TOSHIBA 

Leading Innovation »> 




取扱説明書-料理集 


形名 ER-H6 


•このたびは東芝スチームオーブンレンジをお買い上げいただをまして、まことにありがとうございました。 

♦この商品を安全に正しく使っていただくために、お使いになる前にこの取扱説明書をよくお読みになり十分理解 
して < ださい。 

•お読みになったあとはお使いになる方がいつでも見 S れるところに必ず保管してください。 
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まず初めに必ずしましよう! 







r 安全上のごま意」を読む ( 4〜9 ぺ-ジ） 

* 必ず守っていたださたいことが記載してあります。 A 


「ノ'—ス」を取り付ける (6 ページ） 

*1 ■き全上のごま意」を読んで必ず取り付けてください。 


5 了@電源プラグを 差し込む 

* 

ろて^^ 

巧貧 


とび5を開閉する (10 ペ-ジ) 

* とび S の開閉で電源び入ります。 



庫内のカラ焼き•脱臭をする ( 18 ペ-ジ) 

* カラ焼きして、庫内の油を焼き切ります。 

庫内が熱くなるので、冷めてか S 使用してください。 


■ 

□ 




〇 © が終わったら 


み夕 ート! 

調理を始めましょう! 16 〜 17 ページを読んで、始めてください。 


ごはんやおかずをあたためる……19〜21ページ 


牛 PL ，巧酒をあたためる . 24〜25ページ 


li 菜をゆでる . 2目〜27ページ 


生ちのを解凍する . 28〜29ページ 

揚 If 物をあたためる . 30- 33ぺージ 


* 日常よく使用するあたためを抜ホ卒して記載しています。 
その他、詳しくはちページの「もくじ」をご覧ください。 



レンジ加熱のとさは 


■庫内には何も入れないで、食品を直接庫内に置いてください。 


^与 



■ \ ― 

角皿 


( (可も入れなぃ"?^ 
V 離置いてね！ 
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安全上のごま意 . 4〜9 

各部のなまえとはたらき 

本体-省エネ機能について . 10 

操作部-付属品 . 11 


加熱のしくみ . 12〜13 

另り売 □□. 13 

使える容器•使えない容器 . 14〜1已 

赤外線センサーを使用する 

レンジ加熱について . 1目〜17 

庫内のカラ焼き•脱臭 . 18 




巨圖調国 

あたため（スピード-ソフト） . 19 

あたための上手な使いかた . 20〜21 

タッチメニュー 

石窯メニュー . 22〜23 

のみちの . 24〜2己 

ゆで野菜 . 2目〜27 

生解凍 . 28〜29 


ダイヤルメニュー 

—フランスパン/シュークリーム/スポンジケーキ/ 
グラタン/焼きいも/クッキー/ふつくらパン/ 
冷凍パン/カラッとグルメ/□一力□リーフライ/ 
カレー-シチュ ー/ 肉じやが/お弁当/野菜スープ/ 


L 手作り豆腐 . 30〜3己 

らくらくべーカリ. . 3目〜37 

パスタ . 38〜39 


围動鬧陶 

レンジ . 40〜41 

お好み温度 . 42〜43 

石窯才ーブン . 44〜4已 

お手入れのしかた . 48〜49 

お料理が上手にでさないとさ . 曰〇〜曰2 

こんな表示が出たときは . 曰3 

修理を依頼される前に . 曰4〜5曰 


発酵 . 45 

グリル . 46 

手動加熱の設定時間の目安 . 47 


お知5せの音について . 已4 

ブザー音の消しかたと戻しかた . 己曰 

仕様 . 98 

保証とアフターヴービス . 98〜99 


I 匯里麵 

料理集もくじ . 日目〜己7 

Cooking Book . 己8〜97 


この取扱説明書では次のよラに表しています。 


操作手順^ A A 

操作によって自動 

表示点灯中 点滅中 ^ , 

123 

V _ 

的に変わった 状態！^ 

レンジ —レン^- 

J 
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必ずお守りください 


安全上のご注意 

•製品および取扱説明書には、お使いになるかたや他の人への危害と財産の損害を未然に防ぎ、安全に正しく 
お使いいただくために、重要な内容を記載しています。次の内容(表示-図記号)をよく理解してか S 本文 
をお読みになり、記載事項をお守り < ださい。 


表示の説明 


図記号の説明 


A ^£2-1^ 「取り扱いを誤った場合、使用者び死 t 
ZlA または重傷*^を負ラことびあり、その 

切迫の度合いび高いこと」を示します。 


A 巧な化 「取り扱いを誤った場合、使用者び死 t 
胃 a または重傷*^を負ぅことび想定される 
こと」を示します。 


みな 「取り扱いを誤った場合、使用者び軽 
ZIa /±傷がを負うことび想定されるか、また 
は物的損害* 3 の発生び想定されるこ 
と」を示します。 


0 。は、禁止（してはいけないこ 
と）を示します。 

禁止具体的な禁止内容は、図記号の中 
や近くに絵や文章で示します。 


• 参は、指示する行為の強制(必ず 
すること）を示します。 

指示具体的な指示内容は、図記号の中 
や近 < に絵や文章で示します。 


A A は、ミ主意を示します。 

具体的な注意内容は、図記号の中 
注意や近くに絵や文章で示します。 


* ] :重傷とは、失明や、けび、やけど(高温-低温)、感電、骨折、中毒などで、後遺症び残るわのおよび治療に入院-長期の通院を 
要するちのをさします。 

*2 :軽傷とは、治療に入院や長期の通院を要さない、けび、やけど、感電などをさします。 

*3 :物的損害とは、家屋-家財および家畜-ぺットなどにかかわる拡大損害をさします。 

广 ご使用の前- S 


A 危険 


⑩ 

分解禁止 


自分で分解 • 修理 • 改造をしない 

火災•感電-けびの原因になります。 
修理は、お買い上げの販売店または東芝 
生活家電ご相談センターにご連絡くだ 
さい。 



Q 吸気□、排気□、穴などにピンや 
針金などの金属物または異物、 
禁止指を入れない 

感電-けびの原因になります。 

もし、異物び中に入ったときは、電源プ 
ラグをコンセントから抜さ、お買い上げ 
の販売店または東芝生活家電ご相談セ 
ンターにご連絡ください。 



A 警告 


〇 電源は、交流10 0 V で、定格1 5 A 
上のコンセントを単独で使用 

コンセントを する 

交流 1 日日 V 似外で使ったり、コンセント 
を他の器具と同時に使ったり、延長コー 
ドを使うと乂災-感電の原因になりま 
す。 


Q 電源コードや電源プラグが傷ん 
だり、コンセントの差し込みが 
禁止ゆるいときは使用しない 

乂災-感電の原因になります。 


广 ご使用の前(つづき) 


A 警告 

電源コードや電源プラグを、無理 

1 V に曲げたり、引っ張ったり、ねじ 
禁 >Th ったり、たばねたり、重いものを 
のせたり、挟み込んだりしない 

電源コードび破損し、乂災-感電の原因 
になります。 

電源プラグの刃- 
面に、付着したほこ 

ほこりをほこりび付着すると、 > 
とる ます。 

乃、 

刃の取り付け 
りはふを取る 

k 災の原因になり 

A 注意 

電源コードや電源プラグは、排 
1 V 気□や温度の高いところに近づ 
禁止 けない 

乂災-感電の原因になります。 

^ 電源プラグをコンセントか5引 
を巧くときは、電源プラグを持 
プラグをつて 引き抜く 

コードを持って引き抜くとコードび破 
損し、乂災-感電の原因になります。 

^ 長期間、使用しないときは、電源 
プラグをコンセントか5巧く 

プラグを絶縁劣化により漏電乂災の原因になり 
コンセントます。 

か 5 おく 

V 

固 

へ^^^:^ 

氏 

J 


A 警告 


r 据え付けるとき 


〇 使用前に、包装材はすべて取り 
除< 

包装材を取 0 除かないと運転中に発乂し、乂災 • 
取0除< やけどの原因になります。 


〇 包装用ポリ袋は、幼児の手の届 
かない所に保管または廃棄する 

頭からかぶるなどすると、□や鼻をふさ 
ぎ窒息する原因になります。 


Q 燃えやすいらの、熱に弱いらのを本体に近づけない 

焦げや、乂災の原因になります。 

** ^ たたみ-じゆうたん-テーブルク□スなどの上に置いたり、カーテンなどを近づけないでく 
て、 ださい。 

また、熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気□を向けて設置する場合は、熱変形する恐 
れびあるため、遠ざけてください。 

スプレー吿は引乂や破裂の恐れびあるので、近づけないでください。 




































































安全上のご注意 

广 据え付けるとき(つづき) 


A 警告 


〇 

アースを 
接続する 


アースを確実に取り付ける 

故障や漏電のとさに感電する原因になります。 

アースの取り付けは販売店にご相談ください。 

•アース端子を使う場台 •アース端子が無い場合 


• アース 線び本体の アースね じに し 
つかり接続していることを確認し 
てから、 アース 線先端の皮をむさ、 
お線部を アース 端テにつなぐ。 
電源プラグをコンセントから抜 
いた状態で接続してください。 



-アースエ事(電気工事資格者による D 種接 
地工事)を行ってください。 

工事の依頼はお買い上げの販売店にご相 
談ください。 


ご注意 

ガス管、水道管、避雷針、電話のアース線 
には絶巧に接続しないでください 

法令で禁止されています。 


■ 次の場台はアースエ事(電気工事資格者による D 種接地工事）をずるように 
法律で義務付け5れていまず 
• 湿気のをい場所 

食堂のかま場、±間、コンクリート床、酒-しょう油などの釀造-貯蔵所など 

•水気のある場所(漏電遮断器の取り付けも義務付け5れていまず） 

水を扱ラ±間、洗い場などの水気の多い所、地下室のように水滴び漏出したり 
結露するところ 


冷^を意 


〇 

壁との間 
をあける 


壁との間をあけて置く 

過熱し乂災の原因になります。 

製品の後方上方には庫内からの排気 □ 
びあります。調理物からの油や蒸気で 
壁や家具びミちれる場合びあるため、ミちれ 
び気になるとさは、排気び直接あたらな 
いよう、下記の記載寸法！;(上に壁や家具 
から離してください。 


〔消防法基準適台組込お：) 



場所 

離隔距離 
Ccm ) 

上ち 

20 

左ち 

己 

ちち 

己 

前ち 

開放 

後ち 

0 

下ち 

0 


Q 水のかかるところや蒸気の出る 
機器および乂気の近くでは使用 
禁止しない 

乂災-感電-漏電の原因になります。 


Q 

禁止 


不安定な場所に置かない 

落ちたり倒れたりして、けびの原因にな 
0ます。 

もし地震などで転倒-落下した場合は、 
そのまま使用せずお買い上げの販売店 
に点検を依頼してください。 

本体の落下 • 転倒を防ぐための転倒防止 
金具(別売り：部品コード32己821 36) 
をお求めの方は販売店にご相談<ださ 
い。 


V_ y 
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r 使用ずるとさ 




A 警告 


〇 異常.故障時には直ちに使用を 
中止する 

異常時は発乂や発煙、感電の恐れびあります。 

置置夸中 〈 異常.故障例〉 

-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 
. 使用中に異常な音や臭いびする。 

• 自動的に切れないことびある。 

• スパーク(火な)または煙び出ることびある。 

■すぐに 電源 プラグをコンセントか S 
抜いて、販売店に点検-修理を依頼 
して < ださい。 


Q 調理中に、電源プラグを巧き差 
ししない 

禁止抜さ差しすると乂花び発生し、 

乂災-感電の原因になります。 


Q モ供だけで使わせたり、幼巧の 
手が届くところで使わない 

禁止感電•けび•やけどの原因になります。 


A 注意 


Q とび5にらのをはさんだまま使 
用しない 

禁止電波漏れによる、人体障害や発乂の恐れ 
びあ0ます。 

Q 排気□や吸気□をふさがない 

乂災の原因になります。 

禁止 



Q 衣類-布巾類の乾燥、食品の収 
納など調理外の目的には使用 
禁止しない 

過熱.異常動作して乂災の原因になり 
ます。 


Q 本体の上に、ものを置いたり、巧 
などをかぶせたりしない 

禁止置いたちのび過熱し、変形•焦げ•発乂 
の原因になります。 


Q とび5や庫内に、無理な力や衝 
撃を加えない 

禁止変形し、電波ちれによる人体障害の恐れ 
びあります。また、とびらにぶらさびる 
と本体び倒れて、けびをする原因になり 



Q 角皿、庫内底面やとび5のガラ 
スにらのをぶつけたり衝撃を加 
禁止えない 

破損して、けびの原因になります。 

容器や茶わんの出し入れのとさは、庫内 
底面やとびらのガラスにぶつけないよ 
5にして < ださい。 

ガラスにキズびつくと、使用中割れるこ 
とびあります。 


Q 庫内で食品が燃えたときは、と 
び5を開けない 

禁止とびらを開けると勢いよく燃え、乂災の 
原因になります。 



• 食品び燃えたとさは次の手順で処置 
して < ださい。 

① とびらを閉めたまま「とりけし」キー 
を押し、運転を停止する。 

② 電源プラグをコンセントから抜く。 

③ 本体から燃えやすいちのを遠ざけ、鎮 
乂するのを待つ。 

④ 鎮乂しないとさは、水か消乂器で消乂 
する。 

• そのまま使用せずに、販売店に点検を 
依頼してください。 



































































安全上のご注意 


レンジ加熱のとき- 


Q 

禁止 


卵は、そのまま加熱しない 

電子レンジで卵を加熱すると、内部ち同 
時に急激に加熱され膨張します。殻や、 
卵黄膜によって密閉状態となっている 
ため、一気に破裂してやけどをする原因 
になります。また取りだした後に、突然 
破裂することもあります。 

•卵はよく割りほぐしてから加熱して 
<ださい。 

• ゆで卵は作らないでください。 

• ゆで卵のあたためなおしちしないで<ださい。 



Q 

禁止 


食品は加熱しすざない 

飲みちの（コーヒー、牛乳、水）などの液 
体は、取り出す時に突然沸騰し、やけど 
の原因になります。また、容器び熱<な 
り、割れたり溶ける原因になります。 

• 飲みちのはあたためる前にスプーン 
などでよくかき混ぜてください。 


食品のあたためすざは発煙-発乂の原 
因となります。 

• 手動であたためる場合は47ページの設 
定時間の目安を参考に時間を設定し、様 
テを見なびらあたためて < ださい。 

-自動であたためる場合は、分量、容器、 
ラップのかけ方など取扱説明書の記 
載内容を守ってください。 


〇 密封性の高い容器のふたやせん 
をはずし、皮や殻のある食品は、 
ふたをとる 切れ目や割れ目を入れる 

甲！目を破裂して、けび-やけどの原因になります。 



〇 宙詰、ビン詰、袋詰、レトルト食 
品、真空パック入り食品は移し 
食品を 替える 

^^胃""3また鮮度保持剤(脱酸素剤）は取り除い 
てから加熱します。 

発乂 •破裂•けび • やけどの原因になります。 


Q 生クリーム、ヨーグルトなど油分の多い食品は加熱しない 

取り出す時に突然沸騰し、やけどの原因になります。 

禁止 

A ま意 


Q 庫内がカラのまま、調理しない 

. 本体や庫内び異常に加熱され、高温に 
^ ^ なり、やけどの原因になります。 

'パ -また長時間加熱や、少量の食品加熱後 
ち庫内び熱くなり、やけどの原因にな 
りますので終了直後は庫内にふれな 
いで < ださい。 


Q 角皿、アルミホイル、金属容器、 
金串は使わない 

禁止乂花び発生し、庫内底面やとびらのガラ 
ス割れなどでけびの原因になります。 


Q 1 0 og 未満の食品は自動調理で 
加熱しない 

禁止食品の温度び正しく検知でさず過加熱と 
なり、食品び発乂する原因になります。 

-手動で様子を見なびら、加熱してください。 


Q ふたのある容器は赤外線センサーを使 
用するレンジ加熱調理に使用しない 

禁止ふたびあると食品の温度び正しく検知 
されず過加熱となり、食品の発乂や容器 
び割れる原因になります。 

• 容器のふたをはずして加熱してください。 
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食器や食品を取り出すとき、ラップをはずすときなどは注意する 

高温になっていたり、ラップをはずすときに蒸気び一気に出て、やけどの原因になります。 


ノ 


r ヒーター加熱のとを 


A 江忌 


〇 ヒーター加熱のときは、ル鳥な 
ど煙や臭いに影響を受けやすい 
ル動物を ル動物は別の部屋に移す 
移動する 換気のために換気扇を回すか窓 
を開ける 


特に最初、カラ焼さ-脱臭を行って庫内 
の油を焼き切るときは、煙び出たり、臭 
いびすることびあります。 



接触禁止 


ヒーター加熱使用中や終了後は、高 
温部(庫内-とび！5 -本体)および 
取り出した角皿などには触れない 


• 高温のためやけどの原因になります。 

• 食品の出し入れや付属品の取り扱いに 
は、市販の厚手のミトンを使います。 


Q 破れたミトンや、水にめれたミ 
トンは使わない 

禁止熱く感じることびあります。とくに水 
や油でめれたときや破れているときは、 
やけどの原因になります。 



調理中や調理後は、とび5 •庫内•角皿 
などに水をかけたり、急に冷却しない 

割れてけびをしたり、発生する蒸気やし 
ぶさでやけどの原因になります。 


广 お手入れ 


A 警告 


€ お手入れのときは、電源プラグ 
をコンセントか5巧く 

プラグ挪く感電-けび-やけどの原因になります。 



めれた手で電源プラグを抜さ差 
ししない 


めれ手禁止感電の原因になります。 


A 注意 


〇 本体の掃除は電源プラグを抜 
を、本体が冷めてか5行う 

プラグを抜き感電ややけどをする恐れびあります。 
冷めてか! 5 


Q 食品や肉汁などで、巧れたままにしない 
結露した水分はふきとる 

禁止電波びミちれた部分に集中して、乂花の発 
生.発煙.発乂などの恐れびあります。 
また、さびの原因になります。 

• 付着した場合は、本体び;令めてから必 
ずふさとってください。 


お願い 


-ヒーター加熱調理で、魚調理など油煙の出やすい調理を頻繁にされ、壁面び汚れる場合は本体上面を、開放 
でさる所に置くことをお勧めします。 

テレビ-ラジオか 53 m じ(上離す 

雑音や、映像の乱れを防止するために受信感度の弱い場所はさらに雑音び小さくなるまで離してください。 

熱や、瑟気から離す 

保温蓋-ポットなどの蒸気び、本体や操作部にかからないようにしてください。故障することびあります。 


本体の移動の際は気をつけて 

電子レンジは構造上、操作部側び重くなっています。 




































































各 35 のなまえとはた 5 を 


[正圃 


排気□(背面） 

キャビネット 
庫内 

耐熱脱臭コート 

たな支え(上•下) 

角皿をのせます 



下 ヒーター 
(庫巧底面裏) 


とび5 
八ンドル 


脚カバー- 


L 操作部 
お名表示 


吸気□(背面) 

安全上の 
ま意ラベル 
上 ヒーター 
(庫内上面） 
表示部 
定格銘板 

排気口 
师側面） 

電源コード 
電源プラグ 



A 省エネ機能 つ .V 

才ートパワーオフ 

使用していないとさは自動的に電源が切れる機能でず。 

■「日」が表示されている状態で已分於上とび！ 5 の開閉がないと自動的に電源が切れます。 

* 状況によって、自動で電源び切れないことびあります。 

そのときは、とびらを開閉すると已分後に切れます。 

ただし、「高温」表示されている間は、とびらを開閉しても電源は切れません。 

■とび S の開閉で電源が入ります。(表示部に「日」が表示されます） 

電源プラグを差し込んだだけでは電源は入0ません。 

庫巧なにっいて 

■予熱中は点なしません。 

■とび！ 5 を開けると点なしますが、開けたままにしておくと 2 分後に自動的に消なします。 

V J 
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操作部 


r を嘉乂 —ム1 
12フランスパン 
13シ ユーク リーム 
14スポンジケーキ 

I 石窯オーブン I 
15ヴラタン 
16焼きいも 
17クツキー 
18ふつくらパン(ふつく引 
19ふつくらパン(サクサク) 
20ふつくかじ(パン） 
21ち凍パン 
22ちまパン(スチ-ム） 
23らくらくべ-か J - 
24カラツとグルイ 
25日-加リ-フライ 

I レ ンジ I 

26カレー*シチユ ー 
27肉じやが 
28パスタ 
29お弁当 
30野菜 スープ 
31手作リ豆腐 

I お手入れ I 
32脱 臭 



付属品 


自動調理メニューには「タッチメニュー」と「ダイヤルメニュー」があ0ます。 

表示部にメニュー番号び表示されますので、使用するメニュー番号に合わせて、ご使用 < ださい。 




予熱終,‘ 
ぶ卽 


終ののツ 

中 Cl 

縮溫分秒 
発醇上下段 
才-ブンレンジヴリル扉 


スチ—ム 


脱臭弱 


mss 


= に1 ^ 心王 :; 口と = 


B f のみちの U 
牛乳 7 お酒 jj 


1 ゆで野菜 l|fl 解凍 || 
8 葉菜 9 根菜 J I レ 0 解凍 11 さしみ JJ 


《と。けしぶ 


障1§'^|!うトリル| 


V 


表示部 


G li 

1 


調理メニュー番号や調理内容、温度や時間などを 
表 TJX します。 

ータッチメニューキー 

温度や時間設定び不要な自動調理メニュー。に2〜29ぺージ） 

仕上がり調節キー 

自動調理の仕上びり調節に使います。 



■メニュー選択後、またはスタート後10秒内に 

[ ZD 趟1〕趟2〕趟3〕 

CZ ] 〔弱1〕〔弱2〕〔弱3〕 



あたため/スタート兼用夺一 

• ごはん、おかずのあたため (19-21 ページ） 
※キーを押すとすぐに加熱び始まります。 

• 調理のスタート/再スタートに使います。 


■ r あたため J はとび5を閉めて1分公内に 

1分じ(上たってか5キーを巧すと、庫内びカラの状 
態での加熱を防ぐ機能び働さ、スタートしません。 
(表示部に「扉」び表示されます） 

一一度とび5を開閉して、キーを巧して < ださい。 


付属品は正しくお使いください 


-とりけし夺一 

設定の取り消し/調理の中止に使います。 

-手動調理夺一 

調理に応じて時間や温度を設定して使います。 (4 日〜47ぺージ） 


ダイヤル 

-とびらに表示してあるダイヤルメニューの選択に使 
います。 （3 日〜39ページ） 

•手動調理の温度や時間の設定、調理中の温度や時間 
の変更に使います。 

ダイヤルメニ ユー 

ダイヤルで選択できるメニュー。 


■角皿1枚 

(鉄板 ホー□一/オーブン*スチーム 兼用） 



※レンジ加熱調理では义花が出るため使用しないでください。 
【ふつく 5 パン、 5 く! 5 くべーカリー調理の発酵、カラッとグルメなど】 



各部のなまえとはた S さ 
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加熱のし < み 


レンジ加熱- 

電波で食品を内と外から同時に加熱します。 

電波の性質 •電波び食品に当たると食品 
の水分に吸収され、水の分 
テにまさつ運動び起こりま 
す。その結果、熱び発生し、 
食品は内部と外部び同時に 
加熱されます。 

•陶器や磁器などは電波を通 
しますび、金属製の容器や、 

アル S のレトルトパックな 
どは電波を反射するので加 
熱でさません。 



レンジ調理のポイント 

• 加熱時間は 

食品の分量にほぼ比例します。 
分量を2倍にした場合は、加熱時 
間も2倍弱に合わせます。 

• レンジ加熱は 

食品の水分び飛び、乾燥したり固 
くなりやすいので、少な目の時間 
設定で加熱します。 



角皿は使用しません 


自動調理メニュー例 

あたため、のみちの(牛乳-お酒)、ゆで野菜(葉菜-根菜)、 

生解凍(解凍-さしみ)、パスタ、お弁当、野菜スープ、手作り豆腐 


センサーについて 

食品の表面温度を検知でさる赤 
外線センサーで、仕上びり具合 
を温度で管理しています。食品 
の初期状態(常温-冷蔵-冷凍） 
に関係な<、仕上びりを設定し 
て加熱することびでさます。 


煮込み-煮もの調理 

-食品を一度沸騰させてから、出力を自動的に下げる調理です。 


自動調理メニュー例 
カレー.シチュー、肉じやが 


• 加熱時間は 

選んだメニューによって、予め 
設定されていますので、設定す 
る必要はありません。 


お好み温度調理 

• 食品を設定した温度にあたためます。（温度び優先される） 

低い温度の仕上びりびでさるので、ベビーフードのあたためや、 
ノ（ターなどをクリーム状にすることなどもできます。 


• 調理温度と加熱時間は 

メニューによって、適温の仕上 
びり温度び違います。 

43ページを参考に温度を設定 
します。 

仕上びり温度を優先する加熱な 
ので時間は設定しません。 


レンジ&ヒーター加熱 

電波と、ヒーターで食品を加熱します。 


自動調理メニュー例 

ふつく S パン(ふつく 5)、ふつく S パン(サクサク）、 
ふつく！5パン(パン )、 S く！5 くべーカリー、カラッとグルメ 



ヒーター 加熱 


オーブン調理 

上下ヒーターを利用した庫内全体の熱で、食品を加熱し 
ます。 


自動調理メニュー例 

石窯メニュー（ピザ-石窯パン-八ンバーグ)、フランスパン、 
シュークリーム、スポンジケーキ、グラタン、焼をいも、 
クッキー、冷凍パン、冷凍パン(スチーム)、□一力 □ リーフライ 


角皿 


• お您菜を調理するときなどに使います。 
詳しくは料理集をご覧ください。 

※庫内温度は測定場所や食品の量など 
によってばらつくことびあります。 



オーブン調理のポイント 

• 食品の置きかたは 

加熱により、大さくなるメニユ 
一もあります。適度な間を開け 
て < ださい。 

• 加熱時間は 

食品の様テを見なびら加減して 
<ださい。 

続けて加熱するとさなど庫内温 
度び高いときは、加熱時間を短 
く設定し様テを見ます。 

• 加熱中は 

庫内の温度び下びりやすいので 
とびらの開閉は少なくしましよ 
ラ。 

•焼さムラが気になるときは 

加熱途中で食品の前後を入れ替 
えたり、濃い焼さ色部分だけア 
ルミホイルをかけます。 

• 加熱後は 

焦げすざを防ぐため、すぐ取り 
出しましよ5。 


グリル調理 

上ヒーターの強い熱を直接使って、食品の表面に焦げめ 
をつけます。 


角皿 


魚などを、焼くとさに使います。 




• 均等に焼さ色を付けるために 

加熱途中で食品を裏返します。 

• 加熱後は 

焦げすざを防ぐため、すぐ取り 
出しましよつ。 


另柄 □□ 


別売の取手をお求めの際は、お買い上げの販売店までお申しつけください。 



取手 

音 P 品つード32己92468 


使いかた 

ヒーター加熱調理の際の角皿の出し入れに使用します。 

取手は r 上」表示を上側にして根元までしっかり差し込みます。 
※茶わん蒸しなど容器や鍋を使ラ重量物調理のとさは、市販の 
厚手のミトンを使い、両手で出し入れしてください。 



左ちのツメでつかみます。 


準備と確認 


加熱のしくみ 
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使える容器-使えない容器 

耐熱温度は容器に表示されている家庭用品品質表示法の表示をご覧<ださい。 


容器の種類： ガラス 

電子レンジ加熱のとき 

ヒーター加熱のとき 

耐熱性がある 

背 

使えます 

• ただし、加熱後急冷すると、割れ 
ることびあります。 

• 自動であたためるとさはふたを 
はずしてください。 

使えます 

ただし、加熱後急冷すると、 

割れることびあります。 

耐熱性ゎリ 

-- - 

し 

Ef い 

j を X 

使えません 

カツトグラス、強化ガラスなど、ガ 
ラスの厚みの変化び大さなちの、 
ひずみのあるちのち使えません。 

使えません 


容器の種類： プラスチック 

電子レンジ加熱のとを 

ヒーター加熱のとき 

耐熱性がある 

(耐熱温度14ぴ上） 
「電子レンジ使用可能」表示び 
あるちの 

使えます 

• ただし、ふたには熱に弱い物、密 
開性の高い物びありますのでは 
ずしてください。 

• 油脂、糖分の多い食品を入れる 
と、高温になりとけることびあ 
るので使えません。 

• 自動であたためるとさはふたを 
はずしてください。 

使えません 

とけて変形したり割れたりするこ 
とびあります。 

[L ノ 

巧 

耐熱性がない 

(耐熱温度 i 4 crc 3 

項 

お扇） 

香 

□ 

使えません 

電波で変形するちの 
(ポリエチレン.スチ□-ル•フ 
エノー ル-メラミン-ユリア樹脂 
など）は使えません。 

※ただし生解凍では発泡スチ □ 
ール製のトレイび使えます。 

使えません 


容器の種類： 金属 

電子レンジ加熱のとさ 

ヒーター加熱のとき 

アル S . ホー□一などの 
金属容器、金網、金串 

✓0 

使えません 

とくに金網、金串は乂花び飛ぶこ 
とびあります。 

イ穿ミすす 

ただし、取っ手び樹脂の物は使え 
ません。 
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容器の種類： 陶磁器 • 漆器 

電子レンジ加熱のとさ 

ヒーター加熱のとき 

陶器-磁器 

ィホミチす 

-ただし、金-銀粉、金-銀道使用 
の容器は乂花び飛ぶことびあ 
るので使えません。 

• 電波で熱くなるちのびあります。 
やけどにミち意してください。 

使えません 

ただし、耐熱性のある陶器、磁器 
±鍋、グラタン皿などは使えま 
す。 

漆預 (ク 

使えません 

塗りび剥びれたり、ひびび入る恐 
れびあ0ます。 

使えません 


容器の種類： その他 

電子レンジ加熱のとさ 

ヒーター加熱のとき 

木•竹-紙製品 

馨 


使えません 

金属物を使っている物は、スパー 
クしたり、燃えたりすることびあ 
0ます。 

ただし、らくらくべ一力 U —では、 
耐熱加工を施した紙やオーブンシ 
ートを使うことびでさます。 

使えません 

ただし、耐熱加工を施した紙や 
オーブンシートは使えます。 

アルミホイル 

像 

使えません 

ただし、生解凍などで電波を反射 
する性質を利用して部分的に使5 
ことちあ0ます。 

取扱説明書-料理集の記載に従っ 
て使用してください。 

酒のかん： 2己ページ 
生解凍： 29ページ 

使夕ます 

角皿に敷いたり、こげ目の加減 
をするときやホイル焼きに使い 
ます。 

ラップ 

(耐熱温度 i 4 crc 未満） 

使えます 

ただし、油分の多い料理は高温に 
なるので使えません。 

ポ U エチレン製のラップは溶けて 
燃えることびあるので使えませ 
ん。 

使えません 

局)皿 1 なり、 

溶ける恐れびあります。 



使える容器•使えない容器 
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ホ外線センサ-を使用ずるレンジ加熱について 


あたため（スピード-ソフト)、のみもの(牛乳-お酒)、ゆで野菜(葉菜-根菜)、 
生解凍(解凍-さしみ)、お好み温度は赤外線センサー X •を使用ずるレンジ加熱 
でず。 


※赤外線センサーとは 

食品び放射するホ外線の量を測定して、食品の表面温度を 
検知するセンサーです。 

食品の表面温度を検知しなびら加熱するので、食品の初期 
温度や、容器の重さなどの影響を受けないで、設定した温度 
に食品をあたためることびできます。 

★赤外線センサーでの食品温度の検知を正しく行うために、 
1目〜17ページを参照し、上手に活用しましょう。 



な 守つ C いたにきたいこと 

参ラップは何重にも重ねない、重なり合う部分を下にして置く 

食品によってラップを使うときと、使わないときびあります。 

各 メニューの 説明をお読みください。 

今ラップを重ねると正しく温度び検知でさず、仕上びりび悪くなる 
ことびあります。また、食品の焦げ•発煙•発乂の原因になります。 

•ふたはかぶせない 

• 陶器製、ガラス製、プラスチック製などの而たは使わない。 

• 市販のお弁当の而た、アル5ホイルなどわがす。 

今赤外線センサーび正しい食品温度の検知をできないため、上手 
にあたためられません。 

•続けて使うときは、必ず庫内を十分冷ます 

•表示部に「高温」び表示されたとさは、消えるまで待つ。 

今庫内び熱いと赤外線センサーびうまく検知でさません。 

熱に弱し倍器(プラスチック製など议囉けたり変形したりすることびあります。 

•容器は、食品の量に合った大きさのらので、できるだけ背び 
低く、□の広いらのを使う 

^食品の温度をより正しく棚するためです。 * 心^ 

•庫内の食品カスや水滴傾内-とび！ 5) などはふき取って 
から食品を入れる 

食品の温度を正しく検知でさないため、仕上びりび悪くなることびあります。 
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A 注意 


Q 1 0 Og 未満の食品は自動調理で 
加熱しない 

禁止食品の温度び正しく検知でさず過加熱 
となり、食品び発乂する原因になりま 
す。 

-手動で様テを見なびら、加熱して < だ 
さい。 


Q ふたのある容器は赤外線センサ 
一を使用するレンジ加熱調理に 
禁止使用しない 

ふたびあると食品の温度び正しく検知 
されず過加熱となり、食品の発乂や容器 
び割れる原因になります。 

•容器のふたをはずして加熱してくだ 
さい。 


■食品の上手な置きかた 


食品(牛乳を除 <) は 
円を目安にして 
庫内中央に 
置いてください。 


庫内奥 



牛乳を温めるとさは円の中元\にマグカッ 
プの中尼\を合わせて置いてください。 
に杯上のときも、1個は必ず円の中 
尼\に合わせて置いてください） 


庫内手前 


※マグカップはちの寸法 
のちのを目をにお使い 
<ださい。 

《一杯の分量 
容器の8分目まで入れ 
て < ださい。 


直径約 8 cm 


高さ 
約 8. 已 cm 


A 

満水 M I ぶ 
約 2 日 dec W 



ホ 

外 

線 

セ 

ン 

ヴ 

I 

を 

使 

用 

す 

る 

レ 

ン 

ジ 

加 

熱 

に 


い 

て 


赤外線センサーの検知イメージと置きかたの例 



@あたため/お好み温度 ® マグカップ1個(牛乳）◎マグカップ2個(牛乳) 


◎とっくり（お酒) 


※操作手順や詳細は各操作ページを参照してください。 
※表示温度は食品のおよその温度です。 


•食品は庫内の中央に置< (複数の食品の場合は中央に寄せて置く） 

• 端に置くと仕上びりび悪くなる場合びあります。必ず庫内の中央に置いてください。 

またルさい食品は、正しく検知でさないことびあり、食品び発煙-発乂する原因になります。 
•飲みものは、沸騰したり庫内から取り出した後に突沸して、やけどの原因になります。 

•マグカップはち奥の円の上に置< (上図 ( D © 参照） 
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庫内のカラ焼き-脱臭 

★ル鳥などのル動物は別の部屋に移し、換気のために換気扇を 
回すか窓を開けてください。 

★初めてお使いのとさは、脱臭を行って庫内の油を焼さ切っておさます。 
最初、煙が出たり、臭いがすることがありますが、故障ではありません。 



庫内の臭いが気になるときは庫内のちれをふき取ってか5カラ焼き- fl 巧臭しましよう 



4石窯パン 
已ハンバーヴ 


I 石窯スチーム I 
12フランスパン 
13シユークリーム 
14スポンジケーキ 

I 石窯才ーブン I 
15ヴラタン 
16焼きいも 
17クツキー 
18ふつく6バン(ふ〕く引 
19ふ)けバンけクサク） 
20ふつく6バン(パン） 
21;ち凍パン 
22ちま A •ン(スチ-ム） 
23 6くらくべ-わリ- 
24カラツとグル乂 
25 □-加リ-フライ 


26 カレー•シチュー 
27肉じやが 
28パスタ 
29お弁当 
30野菜 スープ 
31手作リ豆腐 

I お手入れ I 
32脱 臭 



1庫内には何もセットしないで、 


も 


とび5を閉める 






□ 


2 


側 


を回して32脱臭に台わせる 



13531 

が 秒 


► ブザーが3回鳴り、脱臭終了 

•表示部に「高温」び出ます。 


残り時間を表示します。 


4 


とび5を開ける 


• 庫内び熱くなっているので、ごを意ください。 
•くり返して脱臭をしないでください。 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ごはん-おかずのあたため(スピード•ソフト) 

★「あたため」には「スピード」と「ソフりの2種類があります。 

★「あたため」キーで一度にあたため S れる分量は1日〇〜3日日 g です。 


角皿は使用しません 



例：ごはんをあたためる 



食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入 
れ、円を目勃こ庫內中央に置きます。 



2喔)を押す 

• とびらを閉めて1分じ(内に押して 
<ださい。 

•押すごとに1スピードトー2ソフト 
と変わります。（己秒じ(内） 

あたためるものに合わせてください。 

► 加熱開始 



Si 

秒 



食品やメニューによっては一 
途中から残り時間を表示 
することびあります。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

• 容器び熱くなつているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上びりを選ぶには 

^スタート後10秒内に「仕上がり調節」を押して強め弱めを 
加減する 

• CZD を押すと〔強め]、 C 3 を押すと〔弱め]になります。 

強め-弱めとも1、2、3びあります。 

^お好み溫度の溫度に設定してあたためる(42〜43ぺージ） 

■調理終了後さ5にあたためたいとき 

一「レンジ」で様子を見なが5行う (4 日〜41 • 47ページ） 


■加熱中にとび5を開けたとを 

^「とりけし」を押し、「レンジ」で様子を見ながら行う 
(40 〜41 -47 ぺージ） 


次のものは 嚇 では、加熱できません 

•牛乳やお酒などの飲みらの 

一「のみちの」で種類を選んであたためる。 （24 〜2日ページ） 

•魚や肉の解凍 

一「生解凍」で種類を選んで解凍する。 （28 〜29ページ） 

鲁中華•肉 • あんまん 

一「レンジ」で様テを見なびらあたためる。 （4 日〜 4] • 47ぺージ) 

























































































r あたため」の上手な使いかた 

あたためにはスピードあたためとソフトあたための2種類があります。 
おすすめする調理品目とあたためのコース 


スピードあたため 


連続1000 W で素早くあたためます。 

主に、ごはんのあたためや、おかずを早くあたためたい 
ときに使用します。 




ソフト友たため 

赤外線センヴーで検知した食品温度に応じて、インバ 
一夕の加熱出力をコント□ールし、おいしい仕上がり 
にあたためます。（冷凍したおかずはでさません） 
唐揚げなどをやわ5かく仕上げたり、焼き魚がはじけ 
るのを抑えたり、とろみのあるスープを上手にあたた 
めることびでさます。 

加熱出力をコント□ールしているので、スピードあた 
ために比べて時間が長くなります。 



• ごはん 
• 冷凍ごはん 

• 短時間でおかずをあたためた 
し、枯ピ 


• はじけやずいおかず 
例：焼き魚、コ□ッケなど 
•乾燥してかたくなりやずいお 
かず 

例：唐揚げ、焼さ肉など 

-汁物 

例：スープ、みそ汁など 
• とろみのあるおかず 
例：カレー、シチュー、八宝菜 
など 


•複数の食品をあたためるときは 

-食品の分量や初期温度をそろえます。 

食品の分量び極端に異なつたり、あたためる前の食品の温度差びあると均等にあたたまりません。 
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上手にあたためるために 

•食品は円を目安に庫内中央に置いてください。中央];!外に置くとラまくあたためられません。 
またルさい食品は赤外線センサーで正しく検知できないことがあり、食品が発煙-発乂する原 
因になります。 

•庫内の食品カスや、水滴などをふきとってから、食品を入れてください。 

•あたためる食品の分量が100呂未満の場合は r レンジ」で様子を見なが5あたためてください。 
•鉄板ホー□一の角皿を使用すると乂花が飛び、故障の原因になります。 

•室温や冷蔵の食品はラップをしないで次のようにあたためる 

• ごはん…かたまりはほぐし、冷蔵のごはんなど固めのものは水を振りかけます。 

.煮もの…煮汁を切ります。「仕上びり調節」を趟め]に設定します。 

•蒸しちの…パヴついているとさは霧を吹さます。 

•汁もの…「仕上びり調節」を趟め]に設定します。 

•焼魚… r 仕上びり調節」を〔弱め]に設定します。 

•冷凍した食品はラップをして、器にのせて次のようにあたためる 

※ラップは食品にぴったりつけないと、上手にあたためられません。 

• 冷凍ごはん 

ラップに包んだ冷凍ごはんはラップの重なっている方を下にして皿にのせます。 

• 市販の調理済み冷凍食品（コ□ッケなど） 

パッケージ記載内容を参考にして「レンジ」で様テを見なびらあたためます。 

(4 □〜41ぺージ） 

• 冷凍ゆで野菜-冷凍カレーなど（とろみのある食品） 

「レンジ」で様テを見なびらあたためます。 （4 日〜41 • 47ページ） 

コーンやミックスベジタブルなどは容器に移しかえます。（少量でのあたためはしないでください。） 
•冷凍シューマイ…「仕上びり調節」を趟め]に設定します。 

•カレーや八宝粟のようなとろみのある食品はラップをしてあたためる 

※ラップは食品にぴったりつけないと、上手にあたためられません。 

•深めの器に入れ、ラップしてあたためた後、混ぜ合わせます。 

スピードあたためではうまくあたためられない場合びあります。ソフトあたためであたためてくだ 
さい。 

•冷凍の場合は「レンジ」で様テを見なびらあたためてください。 （4 日〜 4] • 47ぺージ） 

•あたためるときはふたは使わない 

• 陶器製、ガラス製、プラスチック製などのふたをすると赤外線センサーで正しく食品の温度を検知で 
さず、上手にあたためられません。 

•市販のお弁当ちふたを取り、アル S ホイルなどをはずしてください。 

参庫内を十分冷ましてか5あたためる 

. 庫内び熱いとホ外線センサーびうまく働さません。 

また熱に弱い容器（プラスチック製など）び溶けたり変形したりすることびあります。 

表示部に「高温」び表示されたとさは表示び消えるまでお待ちください。 

•連続でのあたためや庫内び熱いとさに、時間び長くなることびあります。 

•複数の食品をあたためるときは 

• 食品の分量び極端に異なったり、あたためる前の食品の温度差びあると均等にあたたまりません。 

•少量 （1 OOg 未新加熱について 

• コーン、ミックスベジタブル、じやびいも、ごはんなどの少量でのあたため-解凍は絶対にしないでく 
ださい。食品の過加熱となり、食品び発乂する原因となります。 




調理のしかた「あたため」の上手な使いかた 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

タッチメニュー 


石窯メニュー 



3 ピ ザ 

4 石窯パン 
5 ハンバーヴ 


I 石窯スチーム 1 

12 フランスパン 
13 シユークリーム 
14 スポンジケーキ 

「わ窯スーゾ !^1 
15 ヴラタン 
16 焼きいも 
17 クツキー 
18 ふつ< 6 厄(みつく引 
19 た)くが；/けクサク） 
20 ふつけ/。(パン） 
21 ;ち康パン 
22 ちまけン(スチ-な） 
23 らく 5 くべ-刖" 
24 カラツとグルイ 
25 □-加リ-フライ 

I レ ン ジ I 

26 カレー•シチユー 
27 肉じやが 
28 パスタ 
29 お弁当 
30 野菜 スープ 
31 手作り豆离 

I お手入れ I 
32 脱 臭 


予熱 




才-ブン 


、 一 

1 石窯にユ- 

1 3〜5 



▼ 



仕上がリ調節^ 



例：石窯メニューでピザを焼く 


角皿を庫内に入れる 

•ピヴ •八ンバーグの とさだけ、 
角皿を入れます。 



2 III 石辟- 1 | 巧甲ず 


•押すごとに 


3 ピヴー ^4 石窯パン 
-已八ンバーグ^— 



と変わります。 



► ブザーが日回鳴り、 r 予熱終」び点な 

-予熱は2□分間保持されます。その間、何もしないと調理を終了 
します。 

• 角皿などび熱くなっているので、取り出しや食品をのせる際には 
気をつけてください。 


4食品を入れ、 參 

► 加熱開始 


を押ず 



► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

•角皿などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 
-終了後、表示部に「高温」び出ます。 
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石窯メニユ ー 

3ピザ ：予熱あり （58 ページ） 

角皿を庫内(下段)に入れて予熱 
4石 窯 パン:予熱あり （59 ぺージ） 

庫内には何も入れないで予熱 
己八ンバーグ：予熱あり （60 ぺージ） 

角皿を庫内(下段)に入れて予熱 


予熱について 

• 予熱の方法びメニューによって異なります。上記および料理集を参照してください。 
•角皿の予熱は石窯メニューなど一部の指定されたメニューのみで行います。 

他の指示のないメニューでは角皿の予熱はしないでください。 

. 予熱中、庫内なは点なしません。 


お願い 

角皿は熱くなつています。 

•取り出した角皿は熱に弱い場所には、置かないでください。 

•テ供や幼児の手び触れないように気をつけてください。 

• 別売の取手や市販の厚手の S トンを使用して、素手で角皿には触れないで < ださい。 

• 破れたミトンや、水にめれたミトンは使わないでください。 

\s _ y 

■お好みの仕上がりを選ぶには 

一手順 2 でメニューを選んだ後、仁王 ZD を押して加減する。 

• CZD を押すと〔強め]、 CZ ] を押すと〔弱め]になります。強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、予熱開始後ち]日秒!;^内であれば変更することびでさます。 

■調理終了後にさ 5 に加熱したいとき 

^手動調理で様子を見ながら行ラ（4日ページ） 

お知5せ 

•料理集に記載されている料理(分量)1；(州ま、自動調理メニューで上手に仕上びらないことびあります。 
手動調理で様子を見なびら加熱をしてください。また、室温-初期温度-電源電圧によって、仕上びり 
状態び変わることびあります。 



調理のしかた タッチメニユ I 石窯メニユ I 


23 


































































時間-温度を合わせずに自動調理 

タッチメニュー 

のみちの 

★「のみもの」キーで一度にあたため S れる分 罰 ま1 〜 2杯(本)です。 


觸は使用しません1例：牛乳をあたためる 

_,_,_,_ _ / 



食品を入れる 

• 2己ページを参照して指定の位置に 
置さます。 



2 ^3を押す 

•押すごとに 目 牛乳^ 7 お酒 
と変わります。 



途中から残り時間を表示 

► ブザーが3回鳴り、加熱終了 することびあります。 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに 
鳴ります。（己分間） 

•容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

一手順 2 でメニューを選んだ後、仁王 ZD を押して加減する。 

• UU を押すと〔強め]、 CZ ： を押すと〔弱め：)になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、スタート後ち]日秒じ(内であれば変更することびでさます。 
-現在の設定び次回から自動設定されます。 


■さ5にあたためたいとを 

一「レンジ」で様子を見なが5行う （40 〜41 . 47ぺージ) 
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角皿は使用しません 


のみちの 
6牛拳し 

•マグカップは中/こ\を必ずち奥の円の中/こ\に合わせて置きます。2杯 iU 上の場合も必ず1個は 
ち奥の円の中/こ\に合わせて置いてください。 

ち奥の円 ■ LU 外に置くと赤外線センサーが正しく検知できず、沸騰する恐れびあります。 




マグカップ]個 


マグカップ2個 


局さ 
約8.日 cm 


•容器の種類-大ささ-牛乳の量を守ってください。 

容器の種類-大ささ-牛乳の量が違ラと、赤外線センサーがラまく 
働かない場合があります。 

• 容器…背び低く広□のマグカップ。 

マグカップはちの大ささのちのを目安にお使いください。 

.] 杯の分量…容器の8分目（約2日 Occ)。 

(少量しか入れないと沸騰する恐れびあります） 


•取り出すとさ、牛乳が突然沸騰し、飛び散ってやけどの原因になることがあります。 

•あたためる前に牛乳をスプーンなどでよくかさ混ぜてください。 

• あたためた後は、少し時間をおいて取り出してください。 

■容器の種類-大ささや牛乳の量が異なる場含には 

^「レンジ」で様子を見ながらぁたためてくださぃ。 


直径約8 cm 



角皿は使用しません 


7 お酒 

•容器は円を目安に庫内中央に置いてください。 

庫内の中央 iU 外に置くと赤外線センサーが正しく検知できず、沸騰する恐れがあります。 

-容器…背び低くずんぐりとしたとっくり。 

(容器の大ささ-形状-材質で仕上びりび変わります） 

. 1杯の分量…とっくりの8分目（約 16(Dcc)。 

(少量しか入れないと沸騰する恐れびあります） 

• おいしく飲むために…加熱ムラを少なくするためにとっくりの首の 
細い部分をアルミホイルで覆う。 


とっくり（お酒） 

(円を目安に庫内中央に置さます） 


夕 

ツ 

チ 

メ 


の 

み 

も 

の 


調理のしかた 
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時間-温度を合わせずに自動調理 
タッチメニュー 


ゆで野菜 


角皿は使用しません 1 例：ほうれん草をゆでる 

_ J 



仕上がり調節 



1食品を入れる 



仁 I 鴻ま 9 臟 ,1 I を巧ず 


• 押すごとに 8 葉菜^ 9 根菜 
と変わります。 



します。 

► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

•容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

一手順2でメニューを選んだ後、 rn ^ を押して加減する。 

• CZD を押すと〔強め]、 CZ ] を押すと〔弱め：]になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、スタート後ち]日秒じ(内であれば変更することびでさます。 

■さ5に加熱したいとき 

一「レンジ」で様子を見なが5行う （40 〜41 . 47ぺージ） 
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Kp Ci ?5 R ： I 角皿は使用しません 

•食品は円を目安に庫内中央に置いてください。 

•食品の分量が100呂未満の場合は r レンジ目 00 W 」 で、様子を見ながら加熱してください。 

(40 〜41 -47 ぺージ） 

•さらに加熱したいときは r レンジ」で様子を見ながら行ってくださし\>(40〜41 . 47ぺージ） 

8葉菜：ほうれん草/ブ□ッコリー/夺ャべツなど 

• 分量…]日日〜3日日呂(食品の重さのみ） 

• ゆでかた…水洗いしてラップでさっちり包み、ラップの重なり合う部分を下に 
して平皿にのせて加熱します。 

• 葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包 T を入れて、ラップで包みます。 

• できるだけ幅広く包み、平皿からはみ出さないようにします。 

• 量び多いとさは半分に分けてラップで包みます。 

9根菜：じゃがいち/さといち/かぼちゃなど 

• 分量…]日日〜3日日呂(食品の重さのみ） 

• ゆでかた…水洗いして平皿にのせ、平皿ごとさっちりラップをして加熱します。 

丸ごとゆでるとき 

平皿ごとラップをして加熱し、加熱後は庫内から取り出し、 

しばらく置いて 繰り越し加熱" 1(約己分）を利用します。 

• 2個じ(上のときは仕上びりを同じにするため、大きさを 
そろえます。 

•丸くて高さのある大さなじゃびいもは、 r 仕上びり調節」 

〔強め；!を使います。 

切ってゆでるとさ 

皮をむいて大ささをそろえて切り、水をふって平皿にのせ、 

平皿ごとさっちりラップをして加熱します。 

•大きさの違う野粟や、水分を多く加える必要がある野菜をゆでるときは 

多めに水をふって耐熱容器に入れ、ラップして「レンジ6日日 W 」 で様テを見なびら加熱します。 
(4 日〜41 .47 ぺージ） 

•小さく切ったにんじんを「ゆで野菜：根菜」で加熱すると、乂花びでて焦げたり、乾燥することび 
あ0ます。 


ち願し > -葉菜/根菜とち、必ず平皿にのせて加熱してください。 

• 葉菜は、食品のみラップをして、平皿ごとラップはしないでください。 
•根菜は、平皿ごとラップをしてください。 

• ラップを何重にち重ねたり、巻いたりしないでください。 

• ラップ(外のものをかぶせないでください。 

※正しい使い方をしないと、食品び発煙-発乂する原因になります。 
また乂花びでて、庫内底面び割れたり、故障の原因になります。 


:繰り越し加熱とは 

食品内にこもつた熱でさ5に加熱が進むこと 

繰り越し加熱の間は食品び乾さやすいのでラップははずしません。 


^ J 




調理のしかた タッチメニユ I ゆで野菜 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

タッチメニュー 

生解凍 

★ 「生解凍」 キー で一度に解凍できる分罰 ま 1 日日〜目日日 g です。 


角皿は使用しません 



仕上がり調節^ 



例：冷凍された肉を解凍する 


食品を入れる 

-発泡トレイのまま解凍できます。 
• ラップをはずします。 

-円を目ちに 庫内中央に置さます。 



仁 , 10 昭凍 11 さしみ , I を巧ず 


•押すごとに 10 解凍^ 11 さしみ 
と変わります。 



► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

•容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

一手順 2 でメニューを選んだ後、を押して加減する。 

. CZD を押すと〔強め〕、 CZ ] を押すと〔弱め〕になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、スタート後ち]日秒じ(内であれば変更することびでさます。 

■解凍不足のとをは 


^「レンジ200 W 」で様子を見ながら行ラ 
(4 日〜41 .47 ぺージ） 
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角皿は使用しません 


10 解凍 

• 自然解凍のよラにさちんとはびせたり、ほぐせるまで解凍。 

11さしみ 

• まぐろなどさしみ用…ヴクッと包 T び入って、盛り付けたときび食べごろに解凍。 

•解凍する食品は円を目安に庫内中央に置いてください。 

庫内中央に置かないと、解凍がうまくできません。 

•解凍する食品の分量が100呂未満の場合は r レンジ200 W 」 で様子を見ながら解凍してくださ 
い。 （40 〜41 .47 ぺージ） 


上手に解凍ずるために 

•ラップやふたをしないで、発泡トレイのまま解凍する 

•ただし深めの発泡トレイは赤外線センサーびうまく働かないことびあるので 
浅めのトレイに移すか、平らな皿に、ペーパータオルを敷さ、その上に置いて 
解凍してください。 

•冷凍庫か5出してコチコチの状態ですぐに解凍する 

•アルミホイルで、変色や煮えを防ぐ 

•分量の多いとさや形び均一でないとさは周囲を包むことをおすすめします。 

• 魚などの身の細い部分に巻いて、加熱しすざを防ざます。 

•解凍する食品の大きさをそろえる 

•上手に解凍できる厚さは 3 cm まで。厚さは均一にして、周囲に薄いところびな 
いように準備します。同時に2つじ(上解凍するときは同じ種類、同じ大きさの 
ものをそろえます。厚みのあるかたまり肉は、「仕上びり調節」〔強め]に設定 
します。 

隹庫内を十分冷ましてか5解凍する 

.庫内び熱いと赤外線センサーびうまく働きません。表示部に rc 2 i 」 「高温」び表示されたときは、 
「とりけし」キーを押し、とびらを開けて庫内温度び下びるまでお待ちください。 




調理のしかた タッチメニユ I 生解凍 
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時間-温度を合わせずに自動調理 

ダイヤルメニュー 

★フランスパン、シュークリーム、スポンジケーキ、グラタン、焼きいも、クッキー、ふつく S パン(ふつく 5)、 
ふつく 5パン(サクサク)、ふつく S パン(パン)、冷凍パン、冷凍パン(スチーム)、カラッとグルメ、 

□-カロリーフライ、カレー.シチュー、肉じやが、お弁当、野菜スース手作り豆腐について説明しています。 



3ピ ザ 

4石窯バン 
5 ハンバーヴ 


12フランスパン 
13シユークリーム 
14スポンジケーキ 

I 石窯オーブン I 
15ヴラタン 
16焼きいも 
17クッキー 
18ふつ<6バン(ふつ<6) 
19ふ)〈がンけクサク） 
20ふ〕くらバン（パン） 
21;ち凍パン 
22ちまパソスチ-ム） 
23 6く6くへ-… 

24カラッとヴル乂 
25 □-加リ-フライ 


26カレー*シチュ ー 
27肉じやが 

28 '‘ ス 

29お弁当 
30野菜 スープ 
31手作り豆腐 

I お手入れ I 
32脱 臭 




2か回してメニュ- 
^ 番号を選ぶ 

• 表示部にメニュー番号12〜32び 
表示されるので、メニュー番号に 
合わせてください。 


表示例：クッキー 


の 


3 を押す 

► 加熱開始 

メニュ ー I こよっては操作が一部異なります。 
料理集を参照して手順を進めてください。 




食品やメニューによっては —' 
途中から残り時間を表示 
することびあります。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

•容器などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 
メニューによっては加熱終了後表示部に「高温」びでます。 


■お好みの仕上がりを選ぶには 

一手順 2 でメニューを選んだ後、仁王 ZD を押して加減する。 

• LZJ を押すと〔強め]、 CZ ] を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、スタート後ち]日秒じ(内であれば変更することびでさます。 

■加熱終了後にさ5に加熱したいとを 

一手動調理で様子を見ながら行ラ （40 〜47ぺージ） 

■途中で加熱時間を増減したいとを （1 2〜2己のみ） 

^「スタート」を押して、残り時間が表示されたあと、ダイヤル 
を回して加熱時間を1分ずつ増減する 
18〜20、23、24は才ーブン加熱中のみ増減できます。 
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お知らせ 

•料理集に記載してある料理(分量)外は、ダイヤルメニユーで上手に仕上びらないことびあります。 
手動調理で様テを見なびら加熱をして<ださい。 

また、室温-初期温度-電源電圧などによって、仕上びり状態び変わることびあります。 

お願い 

角皿は熱くなつています。 

• 取り出した角皿などは熱に弱い場所には、置かないでください。 

•子供や幼児の手び触れないように気をつけて<ださい。 

• 別売の取手や市販の厚手の S トンを使用して、素手で角皿には触れないで<ださい。 

• 破れたミトンや、水にめれたミトンは使わないでください。 


予熱について 

-予熱の方法びメニューによって異なります。上記および料理集を参照してください。 
•角皿の予熱は石窯スチームなど一部の指定されたメニューのみで行います。 

他の指示のないメニューでは角皿の予熱はしないでください。 

. 予熱中、庫内灯は点巧しません。 



12フランスパン：予熱あり （62 〜目3ぺージ） 

角皿を庫内(下段)に入れて予熱 
13シュークリーム：予熱あり （64 〜目己ぺージ） 

庫内には何も入れないで予熱 
14スポンジケー夺：予熱あり （66 〜67ページ） 

庫内には何も入れないで予熱 

•予熱終了後、角皿に食品をのせて溝にお湯をミまざ庫内に入れてください。 
• お湯の量は料理集をご覧ください。 

-お湯をまぐとさは、やけどにを意してください。 


お願い 

-調理終了後、角皿に熱いお湯び残つている場合びありますので、気をつけて取り出してください。 



調理のしかたダイヤルメニユ I フランスパン/シユ—クリ—ム/スポンジケ—キ 
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15グラタン：予熱なし (78 〜79ぺージ) 
1目焼きいも：予熱なし (80 ページ） 

17クッ夺 一 :予熱なし (68 ぺージ） 



18ふつく5パン(ふつく 5) :予熱なし 
19ふつく 5パン(サクサク）：予熱なし 
SO ふつく5パン(パン） ：予熱なし 

•市販のノ くン(您菜パン • 菓子ノ くンやノ く夕一□—ルなど)をあたためます。 

• あたためかた…食品の包装-容器を取りはずします。オーブンシート 
の上に置いてあたためてください。 


角皿は使用しません 




18 ふつくらパン(ふつくら） 

19 ふつくらパン(サクサク） 

20 ふつくらパン(パン） 


您菜パン ■ 

‘菓子パン 

パン 


ホットドックなどの具入り 

カレーパンなどの揚げパン 

バター□ー ルやフランスパン 

パンの種類 

パンやメ□ンパン 

や、アップルパイなどのデニ 
ッシユ風パン 

など 


一 

※メ □ンパンは〔弱め）であたため 
て < ださい。 


缘巧 

仕上がり 

パンはふつく S 

外はパリッとサクサク 

外はパリツと 

具ちあたたか< 

中まであたたか< 

中はふんわり 

分量 

1 コ （約10 日呂） 

1 コ (約10 日 g ) 

S コ （1 コ約 3 日呂） 

目ち時間 

約4分 

約6分 

約4分 


※冷凍したパンは自然解凍してからあたためてください。 

※熱さの好み、パンの初期状態(冷蔵/室温)、個数によって「温度-仕上びり調節」で加減します。 
※食パンの I -ーストは47ページを参照して焼いてください。 


お願い 

包装-容器は取りはずし、アルミホイルも使わないで加熱 

• レンジとヒーターの組み合わせ加熱です。付属の角皿やアルミホイルなどの金属は乂花び発生するこ 
とびあり使えません。またラップやビニールなどの熱に弱い包装は取りはずしてください。 

容器などに移さず、必ず庫内中央に直接オーブンシートにのせて置さます。 
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S 1冷凍パン ：予熱あり （76 ページ） 

庫内に何も入れないで予熱 

冷凍パン(スチーム）：予熱あり （76 ぺージ） 

庫内に何ら入れないで予熱 

S 5 □-カロリーフライ：予熱なし (90 ぺージ） 


24カラッとグルメ 

室温の揚げ物-焼き物、市販の調理済み食品をあたためます。 

• 分量…1日日〜2日日 g 

• あたためかた…食品の包装-容器を取りはずします。オーブンシー 
卜の上に置いてあたためてください。 

※熱さの好み、種類、個数によって「仕上びり調節」で加減します。 

《冷蔵の調理済み食品は「仕上びり調節」〔強め]であたためてください。 
※市販の調理済み;令凍食品はでさません。 


お願い 

包装-容器は取りはずし、アルミホイルも使わないで加熱 

• レンジとヒーターの組み合わせ加熱です。付属の角皿やアル S ホイルなどの金属は乂花び発生するこ 
とびあり使えません。またラップやビニールなどの熱に弱し包装は取りはずしてください。 

容器などに移さず、必ず庫内中央に直接オーブンシートにのせて置さます。 


角皿は使用しません 




周里の^:? S た ダィゎレ乂ニユ I グラタン/焼きいも/クッキ—/ ふつく、 b パン (ふつく、 b )/ ふつく、 b パン(サクサク)/ ふつく、 b パン(パン) 
__= 3し； J 冷凍パン/冷凍パン(スチ—ム) /□1 力□リ—フラィ/カラッとグルメ 
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26 カレー-シチュー： 96 ページ [ 角皿は使用しません 

27 肉じやが ： 97 ぺージ 

•食品は円を目安に庫内中央に置いてください。 


29 お弁当 

コン ビニ エンスス トア、 スーノ 一などで購入した弁当をあたためます。 


角皿は使用しません 


•分量…1人分〈弁当1コ〉 

• あたためかた…弁当は、包装をはずさずに円を目安に庫内中央に直接置いてあたためます。 

(しよラゆやマヨネーズなどの調味料は必ず取ってください） 

• さらにあたためたいときは、「レンジ」で様テを見なびら行ってください。 


あたためることがでさる弁当 


あたためることがでさない弁当 


コンビこエンスストアで売られているもの お弁当屋さんの持ち帰り弁当 


ごはん-おかずが分かれている 

幕の内弁当など （ 1辺び約1 9 cmlU 下) 



い辺び19則!よりも大きくて、庫内底面に、 
置ける大ささのちのは、「温度-仕上びり 
、調節」〔強め]であたためてください。 ノ 


どんぶりらの 



浅い容器に入っている焼きそばやスパゲッテイなど 




加熱後の弁当の状態 

弁当の種類によって、あたたまり具合び異 
なります。 

• 揚げものは熱めに、厚みのある食品は少 
しめるめに仕上びることびあります。 

• 漬けものなどもあたたまります。 


唐揚げ-しゆうまいなどの小分けのお您菜 



おにざり 



上手にあたためるために 


•1 コずつあたためる 

• 2コ同時に入れたり、上下に積み重ねると上手にあたたまりません。 

•購入後、なるべく早めにあたためる 

• 買ってをたお弁当（食品の温度は約2日で）をすぐにあたためます。 

•冷蔵庫に保存した場合は「仕上がり調節」〔強め]であたためます。 

•容器を確認ずる 

-コンビニエンスストアやスーパーで売っている弁当外は電子レンジ加熱に向かない容器(発泡 
スチ□ールなど）を使っている場合びあるため、あたためないでください。 

•卵は加熱しない 

• ゆで卵や目玉焼さび丸のまま入っている場合は破裂する恐れびあるため取り出してください。 

V_ J 


30 野菜スープ： 84 〜 89 ぺージ 

栄養たっぷりの野菜スープをレンジで手軽に作れます。 

• 容器…耐熱性の内径] 9則 IX 高さ9則1くらいのちの 


角皿は使用しません 


内径 19 cm 



高さ 9 cm 


※ラップのかけかた 

ゾ、 

隙間をあけてラップをする 


角皿は使用しません 


31 手作り豆腐： 83 ページ 

市販の豆乳とにがりを使って、レンジで手軽に豆腐を作れます。 

器のまま食べる、やわらかな豆腐です。スプーンですくってお召し上がりください。 

分量 (4 コ分） 

-豆乳(成分無調整/豆腐が作れるちの)…500 CC (初期温度約1日で） 

• にびり 

豆乳…豆腐が作れるもの 

• 豆腐を柔らかく仕上げたい場合は成分無調整-大豆固形分1日〜12%のちのを、しっかり固め 
たい場合は成分無調整-大豆固形分1上のちのをご使用ください。 

豆乳やにびりの種類によってでき上びり個まりかた)び異なることびあります。 

•豆腐に混ぜ物をするとさは、大豆固形分び多いちのをご使用ください。 

-豆乳は必ず;令蔵庫で冷やしたちのをご使用ください。（約]ぴ CIU 下） 

にがり 

-市販のにびりはメーカー-種類によって濃度び異なります。 

分量はにびりに表示されている割合屆乳とにびりの割合)に従ってください。 

容器 _ 

• 耐熱性の幅広い小鉢 X 4 コ 

作りかた 

1 . 容器に豆乳を入れてにびりを加え、スプーンで泡立てないように均一にかさ混ぜる。 

2. 1 を耐熱容器に均等に入れ、容器 一つ一つに ラップをふんわりとかける。 

3. 2 の器を 庫内に 入れ、 ダイヤルで〈31手作り豆腐〉 を選び スター トを押して加熱する。 

• 容器をまとめたとさ 

標準ではやわらかく仕上びります。（趟め]に設定すると固くなります。） 

•小分けにしたとさ、豆乳分量を減らしたとさ 
標準では固めに仕上びります。（〔弱め]に設定するとやわらかくなります。） 


上手に調理ずるために 

•にがりを加えた5スプーンで泡立てないように均一に混ぜる 
•きれいな仕上がりになるように、表面の泡はスプーンで除く 
•冷蔵庫で冷やすとでき上がりのときより、さ！5にしっかりと固まる 
•ラップは1コずつ器にふんわりとかける 


調理のしかたダイヤルメニュ I カレ！シチュ 1/ 肉じやび/お弁当/野菜ス—プ/手作り豆腐 
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時間-温度を合わせずに自動調理(ダイヤルメニュー) 

5く 5くべ一カリー 

★レンジで発酵させ、オーブンで焼さ上げます。 

★36 ぺージでは操作のしかたを、37ぺージではノ くン作りの工程を説明しています。 



I 石睾スチーム 
12フランスパン 
13シユークリーム 
スポンジケーキ 

I 石窯オーブン I 
15ヴラタ： 

16 m きいゎ 

17クッキー 
18ふつ〈がン(わ)け） 
19的くがンけクサク） 
20ふつくがン（パン） 
21巧凍パン 
22冷ま'ィン(ストム） 
23らく5くべ-わリ" 
24カラツとグルイ 
25 □-加リ-フライ 

I レンジ I 

26カレー*シチユ ー 
27肉じやび 
28パスタ 
29お弁当 
30野菜 スープ 
31手作リ豆腐 

I お手入れ I 
32脱 臭 
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材料を入れる 

• 37ページで混ぜた材料を耐熱性の容 
器に入れ、 円を目ちに 庫内中央に置さ 
ます。 



-次発酵 


2 ぴ を回してメニ； L - 番号を選び、 
喔)を巧ず 

• 表示部にメニユー番号12〜32び表 
术されるので、メニユー番号23に合 
わせて < ださい。 

► 一次発酵開始 


ブザーが5回鳴り、一次発酵終了 



途中で残り時間を- 

表 TJX します。 

(発酵から焼さ上げまでの 
トータル時間び表示されます） 


成形発酵 


9成形後の生地を庫内に入れ、 
を押ず 


► 成お発酵開始 


ブザーが5回鳴り、成お発酵終了 



焼を上げ 



A 成形発酵後の生地を角皿にのせ 
’庫内に入れ、を押す 


► 焼さ上げ開始 


ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•取り忘れるとブヴーび1分おきに鳴りま 
す。（己分間） 

•角皿などび熱くなっているので気をつけて取り出してください。 
-終了後、表示部に「高温」び出ます。 


残り時間を表示します。 


36 


パンづくりの工程 (77 ページ参照） 


パン生地を作る 


材料/8コ分 

強力粉 . 1目日呂 

バター . 2日呂 

牛乳 . 120 g(l 15 cc ) 

インスタントドライイースト… 4呂 

砂糖 . 2日呂 

塩 . 2g 


• 耐熱容器にバター-牛乳を入れ、「レンジ6日日 W 」 で4日〜日日秒加熱する。 
(温度は約 4 crciu 下にする） 

• 泡立て器でよく混ぜ合わせてバターを溶かしたら、ドライイーストを加 
えてよく混ぜ、さらに砂糖•塩-強力粉 (8 日呂）を順番に加えて、混ぜ合 
わせる。 

•混ざったら残りの強力粉を加えて、粉っぽさびなくなるまで混ぜる。 
•生地を軽く平らにならし、霧を軽く吹いてラップをする。 


③ 


i \\ 36ページ手川 

ム三 一次発酵(約7分) 


II 胃12 •円を目安に庫内中央に置いて一次発酵させる。 


角皿は使用しません 


3分割 

4 


ベンチタイム 

(約1日分） 


一次発酵終了後、生地を巧ち粉をした台に取り出して、軽く押さえてガ 
ス抜さをする。 

生地をまとめてスケッパーか包 T で8等分 （ 1コ約4日呂）し、切り□を中 
に卷さ込みなびら丸める。 

とじ目を下にして台に置き、ラップをかけて]日分休ませる。 


5識お 


庫内底面にオーブンシートを敷さ、生地を軽 
く丸め直して並べ、霧を軽く吹く。 


角皿は使用しません 



36ぺージ手順〇 

…成形発酵(約6分) 


⑥ 


成形発酵させる。 


W 36ページ手順 4 

W 焼き上げ(約21分） 


成形発酵終了後、生地をオーブンシートごと 
角皿に移す。 

角皿を下段に入れ、焼さ上げる。 


アドバイス 

焼色び薄い場合は、終了後ち庫内に入れておいてく 
ださい。余熱で色びつさます。 




〕を押して 


■お好みの焼き上がりにするには 

一手順 2 でメニューを選んだ後、〔互 
加減する。 

• UU を押すと〔強め]、 CZ ： を押すと〔弱め]になり 
ます。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

•強め3、弱め3のみ発酵時間び自動的に調整されます。 


お知5せ 

-料理集に記載されている料理(分量)外 
は、ダイヤルメニューで上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調理で様テを 
見なびら加熱をしてください。また、室 
温-初期温度-電源電圧によって、仕上 
びり状態び変わることびあります。 


調理のしかたダイヤルメニユ I S く、 b くべ—カリ— 


■焼き上げ途中で調理時間を増減したいとき 

^ダィャルを回して調理時間を1分ずつ増減する 
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時間-出力を合わせずに自動調理(ダイヤルメニュー） 

八スタ 

★一度にゆで S れるスパゲッテイの分量は1日日呂です。 

例：スパゲッティをゆでる 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に 
入れ、ラップを水面に浮かせて 
円を目ちに 庫内中央に置さます。 


2 を回してメニュー番号を選ぶ 

• 表示部にメニュー番号12〜32び表示されるので、メニュー番号 
28に合わせてください。 


3嚇を押ず 

► 加熱開始 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴り 
ます。（日分間） 

• 容器び熱くなっているので、気をつけ 
て取り出してください。 


■お好みの仕上びりを選ぶには 

一手順2でメニューを選んだ後、 rn ^ を押して加減する。 

[ ZD を押すと〔強め]、 CZ ] を押すと〔弱め]になります。 

強め、弱めとも1、2、3びあります。 

また、スタート後ち1日秒じ(内であれば変更することびでさます。 
•パッケージに記載されているゆで時間を見て、下表を目安に仕 
上びり調節を合わせます。 

• メーカーによりゆで上びりび異なることびあります。 

•スノ くゲッテイとソースを同時に作る場合にも使います。 


パッケージゆで時間 

仕上がり調節 

弱め2 

弱め1 

標準 

強め1 

強め2 

1日〜11分 





• 

8〜9分 




• 


7分 



• 



目分 


• 




已分(早ゆで製法のちの） 

• 





スパゲッティ（ゆで時間7分)と 
ソースを同時に作る※ 





• 



途中で残り時間を 
表术します。 



角皿は使用しません 



3ピ ザ 

4石窯パン 


12フランスパン 
13シ ユーク リーム 
14スポンジケーキ 

I 石窯オーブン I 
15ヴラタン 
1已焼きいも 
17クツキー 
18るつく6パン(さ.つ〈引 
19み：)<6/むけ州ク） 
20ふつ"バン（バン） 
21;ち凍パン 
22ちまパン(スチ-ム） 
23 5くらくべ-ヵリ" 
24カラツとグル乂 
25 □-加リ-フラ' 

I レンジ I 

2曰カレー • シチユ ー 
27 じ-， 

28パスタ 
29お弁当 
30野菜 スープ 
31手作り豆腐 

I お手入れ I 
32脱 臭 
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《ゆで時間び7分のスパゲッティを使い、「仕上びり調節」 〔強め 2：!を使用 
します。ソースは39ページに記載しているものを作ってください。 


28パスタ 

•材料 （ 1回分）…スパゲッティ100呂/水己00 CC/ 塩小さじ^ 

•パスタの種類…ゆで時間び6〜] ] 分で太さび約1 .3 mm 〜1 .8 mm のスパゲッティ 

早ゆでタイプのスパゲッティ（メーカーによる特別製法の早ゆでタイプ） 

-容器…耐熱性容器（レンジ対応容器や耐熱温度1 4 crciu 上の容器） 

スパゲッティ：縦] lOmmx 横27日 mmx 深さ6日 mm 位の大ささのもの（内径） 

ソース：直径] 8 日 mmx 深さ 8 日 mm 位の大ささのもの 

上手に作るために 

•指定サイズのスパゲッティ用容器びない場合は、水量び容器に対して位になるものを使用してください。 

-スパゲッティびそのままの長さで容器に入らない場合は、折って入れてください。 

• スパゲッティとソースを同時に作るときは、2つの容器を並べて庫内に入るものを使用してください。 

•加熱後、もラ少しやわらかめに仕上げたい場合は、そのまましばらくゆで汁につけておいてください。 

-出来上びり時にスパゲッティびくっついている場合は、ゆで汁の中で軽く混ぜてから水気を切ってください。 
•底び平らでないもの（ボウルなど）はなるべく使用しないでください。仕上びりび悪くなることびあります。 


昔懐かしのナポリタン 


材料/1回分 

スパゲッティ/水/塩 . 上記参照 

ベーコン(己 111 幅の細切り） …1 枚(約 2 日吕） 

玉ねぎ(薄切り） . 30 邑 

ピーマン(細切り）……1コ(約35邑） 
マツシュルーム(スライス宙）…20邑 

トマトジュース .60 CC 

ケチャップ . 大さじ 4 

塩 . ルさじ:!4 

こしよう . 少々 

パセリ（みじん切り） . 適宜 

粉 チーズ . 適宜 


A 


巨 


作りかた 

1 A を耐熱容器に入れ、かさ憑ぜる。 

〇別の耐熱容器に水と塩を入れ、スパゲッティ 
を入れる。 

31と2の容器を庫内に入れ、ダイヤルで〈28 
J スタ〉 C 強め 2) を選び、スタートを巧す。 

店スパゲッティの水気を切り、ソースの容器に 
1入れてあえる。好みで B をかける。 





魚介の梅風昧スパゲッティ 


材料/1回分 

スパゲッティ/水/塩 . 上記参照 

冷凍シーフードミックス……60邑 

塩昆布(細切り） . 10呂 

八梅干(軽くつぶす) . 1コ 

きのこ類(食べやすい大きさに分ける）…3日旨 

めんつゆ . 大さじ2 

水 . 1已 Occ 

万能ねぎ(ルロ切り） . 2本 


作りかた 

1 A を耐熱容器に入れ、かさ混ぜる。 

〇別の耐熱容器に水と塩を入れ、スパゲッティ 
を入れる。 

31と2の容器を庫内に入れ、ダイヤルで〈28 
ノスタ〉 C 強め 2) を選び、スタートを巧す。 

A スパゲッティの水気を切って器に盛り、スー 
1プをかける。好みで万能ねざをちらす。 





コーンカルボナーラ 




-• 


材料/1回分 

スパゲッティ/水/塩 . 上記参照 

ベーコン(巳 111幅の細切り）……1枚(約2 日 旨） 

玉ねぎ(薄切り） . 20呂 

クリ_ムコ_ン(宙詰） . 70邑 

牛乳 . 1 20 CC 

塩 . ルさじ >2 

L 黒こしよう . ルさじ:!4 

卵黄 . 1コ分 

L 粉チーズ . 大さじ1 

パセリ . 適宜 


A 


B 


作りかた 

1 A を耐熱容器に入れ、かさ混ぜる。 

〇別の耐熱容器に水と塩を入れ、スパゲッティ 
を入れる。 

31と2の容器を庫内に入れ、ダイヤルで〈28 
" パスタ〉 C 強め 2) を選び、スタートを巧す。 

A スパゲッティの水気を切ってソースの容器に入 
1れ、 B を加えて混ぜる。好みでパセリをちらす。 



調理のしかた ダイヤルメニユ I パスタ 




















































































時間-出力を合わせて 

レンジで調理ずる 


角皿は使用しません 




食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入れ、 
円を目安に 庫内中央に置さます。 



2^对甲ず 


• 押すごとに 

广レンジ600 W - ►レンジ日00 W ー レンジ200 W 
^-お好み温度^-レンジ1000 W ^— 

と変わります。 



3【ド"を回して時間を合わせる 

-最大設定時間 


レンジ10日日 W 

:己分 

レンジ 6 mw 、 己 。。 W 

: 3日分 

レンジ2日日 W 

: 9日分 


4喔)を押ず 

► 加熱開始 



5を 

秒 


残り時間を表示します。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•取り忘れるとブヴーび1分おきに鳴ります。（己分間） 

•容器び熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


手動1日 ( DOW で繰り返しご使用になつた場合、電気部品の保護のため 
調理途中で出力び6日日 W に切り換わります。 
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■出力を組み台わせて使いたいときは(煮込みなどのときに使います） 

例：レンジ目日日 W 15分ーレンジ2日日 W 3 日分の場合 
レンジ操作 (36 ぺージ)の手順2〜3をくり返す 

1 ) レンジ目日日 W 1 5分に合わせ、 

2) レンジ200 W 30 分に合わせ、 

3) スタートを押す 

• レンジ6日日 W び終わると続けてレンジ2日日 W の調理残時間を表示 
• 最初の設定は1日日日 W 、 6日日 W 、 己日日 W のいずれか、次の設定は2日 ( DW のみ設定できます。 

■途中で調理時間を増減したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して調理時間を1分ずつ増減する 

•] 日日日 W 、 6日日 W 、 己日日 W の残時間表示び己分!;^下のときは、1日秒単位の増減になります。 

• 1回の調理で設定できる時間は増やせる時間を含め、1日日日 W で己分、6日日 W • 己日日 W で3日分、 
2日 ( DW で9□分までです。 

♦調理内容に含わせてラップを使う 

•あたためはラップ不要ですび、メこューによってはラップをかけてあたためます。 

詳しくは手動加熱の設定時間の目安 (47 ページ)や料理集を確認してください。 

■調理時間の含ねせかた 

調理時間はレンジの出力によって合わせかたび違います。 


レンジ 
1000 W 

レンジ 

600 W 500 W 

レンジ 

200 W 


0 


5分 


10秒間隔 

0 5分 10分 

30分 

10秒間隔 30秒間隔 I 

1分間隔 

0 15分 40分 

90分 

30秒間隔 1分間隔’ 

5分間隔 


I 、么巧み口 

/で/巧長13 口 

市販の冷凍食品をあたためるとさは、パッケージ記載の出力と、加熱時間を参考にしてください。 

加熱時間は目安ですので、あたための過不足びあるとさは様子を見なびら、時間を調節してください。 


お願い 

ミックスベジタブ J レの少量でのあたためはしないでください。 
火花び出て焦げたり、乾燥することびあります。 


調理のしかた レンジで麗する 
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食品を 

お好みの温度あたためる 

★分量は一人分を基準としています。(分量の目安はちの表を参照してください） 



例：バターをやわ S かくずる 


食品を入れる 

• 食品の量にあった耐熱性の容器に入 
れ、 円を目安に 庫内中央に置さます。 



2國を弛押ず 

•押すごとに 


レンジ6日日 W -^ レンジ己日日 W - ►レンジ2日日 W 
—お好み温度 ^-レンジ1日日 OW ^— 


と変わります。 



3ぴ を回して温度を合わせる 

•設定温度：一1日〜9ぴ C 。 

• あたため温度の目安はちの表を参照してください。 


4 


を巧ず 


加熱開始 



食品やメニューにょっては- 
途中から残り時間を表示 
することびあります。 


ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 


■調理終了後さ5にあたためたいとき 

^ r レンジ」で様子を見ながら行う 

■食品は円を目安に、庫内中央に置く 

• マグカップの場合はち奥の円の中/こ\に合わせて置いてください。 
(17 ぺージ） 

■庫内を十分冷ましてか!5あたためる 

. 庫内び熱いと赤外線センサーびうまく働さません。 
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-ごはん- 


お湯*紅茶*スープ 


煮もの-焼さもの-揚げちの 



ゼラチンを溶かす， 



水とゼラチンを混ぜ、 

6日〜6己たに温度を 

合わせて加熱。 


"■T" iifii 

■ で足各 • 


:バター.チョコレート 


(溶かす) 



カッテージチーズを作る 


; 


べビーフード 




•分量日日〜13日呂 


>クリームチーズ(やね S かく） 


創 

耐熱容器に細か< 
けずったチヨコレートを 
入れて、日〇〜日日たに 
温度を合わせて加熱。 


•分量！ 00〜200呂 


:バター(やわ S かく） 


•分量！ 00〜200呂 


_ 

f 減 



1 




耐熱容器にバターを 
入れて、1日〜20でに 
温度を合わせて加熱。 


上手にあたためるために 

•ベビーフードをあたためるとき 

• 浅めの容器に移しかえてあたためます。 

•冷凍したちのはあたためられません。「レンジ」で様テを見なびらあたためてください。 
•赤ちゃんに食べさせる前に必ずかさ混ぜて食品の温度を確かめてください。 

•分量-容器について 

-分量は一人分を基準としています。 

•分量び多いとさは温度をやや高めに設定し、分量び少ないとさはやや低めに設定してください。 
-容器の大ささ-形状-材質により仕上びり温度び変わることびあります。 

•ラップやふたをしないであたためる 

• ラップをする場合は食品にぴったりつけないと、上手にあたためられません。 


調理のしかたお好みの温度にあたためる 
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時間-温度を合わせて 

石窯オーブン 

予熱なし•発酵 で調理する 



予熱あり 


1 庫内に何もセットしないで、 

II ■■等 1 を1回巧ず 



► r 予熱」を表示 


2ぴ 

を回して温度を合わせる 

• 設定温度：1日日〜2己び C 


31 ^ 3 ^をもぅ 1 度押ず 


4ぴ 


を回して時間を台わせる 

最大設定時間： 9□分 


5參 を押して予熱開始 

► 予熱終了1分前に残り時間を表示 



► ブザーが5回鳴り、 r 予熱終」が点な 

-予熱は2□分間保持されます。その間、何ちしないと調理を終了 
します。 


6 


角皿に食品をのせ庫内に入れ、 
を巧ず 


► 加熱開始 




残り時間を表示します。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

-終了後、表示部に「高温」び出ます。 

•庫内や角皿などび熱くなっているので、気をつけて取り出してく 
ださい。 
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予熱なし/発酵 


角皿に食品をのせ庫内に入れ、 
寺 I を2回巧ず 




を回して温度を台わせる 


I 設定温度：1日日〜2己び C 
発酵は温度1日日でからさらにダイヤルを回して 
「発酵 (4 ぴ c 、3 crc )」 に合わせます。 


3 It 等]をもう1度押ず 


4 胃を回して時間を台わせる 


I 最大設定時間： 9□分 


5 


► 加熱開始 


を巧ず 


■途中で調理時間を変更したいとき 

^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ 
増減する 

•] 回の調理で設定でさる時間は増やせ 
る時間を含め、9□分までです。 

■途中で調理温度を変更したいとき 

^加熱中に[〇キーを押し、設定温度表 
示が点滅中(約5秒間）にダイヤルを 
回して10でずつ増減する 

予熱とは 

• 作る料理に適した温度にあらかじめ庫 
内をおたためてお<ことです。 

. 予熱中、庫内灯は点灯しません。 

■予熱中の調理時間-温度の変更 

なでさません。 

■設定温度と予熱温度の関係 

^設定温度と同じ温度で予熱します。 
ただし設定温度が200で1；^上の 
ときは予熱温度は200でになり 
ます。 

■予熱時間の目安は 

一200でのとき、約12分です。 


► ブザーが3回鳴り、加熱終了 

•取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

-終了後、表示部に「高温」び出ます。 

• 庫内や角皿などび熱くなっているので、気をつけて 
取り出してください。 

お知5せ 

•室温•形•量 • 大ささ • 初期温度 • 電源電圧などにより、 
焼さ上びりの状態び変わります。 

加熱途中で食品の前後を入れ替えたり、部分的にアル 
ミホイルをかけると上手に仕上びります。 


発酵 

•庫内や付属品を十分冷ましてか 
5発酵を巧5 

• 表示部に rc 2 1」 r 高温」び表示され 
たとさは、「とりけし」キーを押しと 
びらを開けて庫内温度び下びるまで 
お待ちください。庫内温度び高いと 
発酵びラまくでさません。 

※発酵は4日で、3日での設定びできま 
す。 


■調理時間の合わせかた 


0 15分 40分 90分 

30秒間隔 

1分間隔 

5分間隔 


調理のしかた石窯才—ブンで調理する 


4已 




















































時間を合わせて 

グリルで調理ずる 



例：グリルで魚を焼く 


1食品を入れて、 
■ 囚を押ず 





を回して時間を台わせる 


• 最大設定時間： 3□分 


3喔)を巧ず 

► 加熱開始 


お知5せ 

両面にしっかり焼さ色をつけるため 
に、必ず加熱の途中で食品を裏返し 
ます。 



残り時間を表示します。 



► ブザーが 3 回鳴り、加熱終了 

-取り忘れるとブヴーび1分おさに鳴ります。（日分間） 

-終了後、表示部に「高温」び出ます。 

•角皿などび熱くなっているので、気をつけて取り出してください。 


■途中で調理時間を変更したいとさ 

^加熱中にダイヤルを回して1分ずつ増減する 

• 1回の調理で設定でさる時間は増やせる時間を含め、3□分まで 
です。 


■調理時間の含わせかた 


0 5分 10分 30分 

10秒間隔 

30秒間隔 

1分間隔 
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手動加熱の設定時間の目ち 

★出力と時間をセットする調理の目安です。 

お願い 

食品は加熱しすざると、発煙-発乂することびあります。調理中、様子を見なびらあたためてください。 

ラップあり…〇/ラップなし …X 

あたため (レンジ 600 W ) 冷凍の肉-魚の解凍 (レンジ 200 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

肉 

20 Og 

約 3 分 30 秒 

X 

40 Og 

約6分 

X 

60 Og 

約9分30秒 

X 

さしみ 

20 Og 

約3分 

X 

40 Og 

約已分 

X 

60 Og 

約7分 

X 


かもの （レンジ 600 W ) 


冷凍ゆで野菜の解凍 (レンジ 600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

枝豆 

10 Og 

約2分20秒 

〇 

さといち 

100宫 

約2分4日秒 

〇 

かぼちゃ 

1已 Og 

約4分30秒 

〇 


野菜のゆでもの （ レンジ 600 W ) 


東した食品のあたため ( いジ 600 W ) 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

牛乳 

顺200 CC ) 

約1分30秒 

X 

酒かん 

1杯 （1 目日 CC ) 

約 己日 秒 

X 

か(常温） 

1杯に00 CC ) 

約 1 分 2日 秒 

X 

コーヒ ー(常温） 

1杯に00 CC ) 

約 1 分 20 秒 

X 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

冷凍ごはん 

1杯 （1 日日 g ) 

約3分 

〇 

冷凍カレー.シチュー 

30 Og 

約9分 

〇 

冷凍しゅラまい 

目コ （1 日日 g ) 

約2分 

〇 

;令凍中華•肉 • あんまん 

1コ （80 g ) 

約1分30秒 

〇 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 

ごはん 

1杯 （1 已 Og ) 

約1分 

X 

スープ-みそ汁 

1杯 （1 已 Occ ) 

約1分20秒 

X 

野菜の煮物 

1已 Og 

約1分20秒 

X 

どんぶりちの 

1杯 (340 g ) 

約3分 

X 

カレー-シチュー 

20 Og 

約2分 

〇 

しゅラまし、 

目コ （1 日 Og ) 

約30秒 

X 

中華•肉*あんまん 

1コ （80 旨） 

約已〇秒 

〇 


メニュー名 

分量 

目安時間 

ラップ 


ほラれん草 

10 Og 

約1分 日 0秒 

〇 

菓 

壺 

キャベツ 

10 Og 

約2分10秒 

〇 

木 

ブ □ッコリー 

100 宫 

約1分40秒 

〇 

根 

菜 

じゃがいち 

1 コ （1 已 Og ) 

約3分50秒 

〇 

さといち 

10 Og 

約2分4 日 砂 

〇 

かぼちゃ 

1 己〇宫 

約3分 

〇 

にんじん 

10 Og 

約1分40秒 

〇 


トースト 

•分量…6枚切2枚 

•焼さかた…角皿を下段に入れオーブン（予熱あり）に合わせ、焼さ温度 
250 X 3、焼き時間2〜6分にセットして予熱します。（予熱は 
約] 4分です） 

予熱終了後に食パンを角皿に乗せて下段に入れ、スタートを 
押して焼さます。 

(角皿が熱くなつているので気をつけてください） 

V _ y 



調理のしかたグリルで調理する/手動加熱の設定時間の目安 


の 


冷 
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庫内-とび!5の内側 


かたくしぼった、めれ布巾でふく。 

• 落ちにくいミちれは、めれた布巾をミちれの上に 
置いて3日分ぐらいふやかしてからふさま 
す。 


お願い 

-たねしやフオークなど先のとびつ 
た物でこすらないでください。傷 
になります。 


お手入れのしかた お手入れはすぐにこまめにがポイントです 


A 警告 

^ お手入れのとをは、電源プラグを 
]ンセントか！5巧く 

プラグ挪く感電-けび-やけどの原因になります。 

めれた手で電源プラグを巧き差 

1 柳ししなぃ 

めれ手禁止感電の原因になります。 

A 注意 

本体の掃除は、電源プラグを巧き 
ホ航はめてから行う 

プラグを抜き感電や、やけどをする恐れびあります。 

をめてか!5 

/ TN 食品や肉汁などで、巧れたままに 

1 V しなぃ 

禁止電波びミちれた部分に集中して、乂花の発 
生•発煙-発乂などの恐れびあります。 
また、さびの原因になります。 

-付着した場合は、本体び冷めてから必 
ずふさとってください。 


キャビネット*とび!5 


かたくしぼった、めれ布巾でふく。 お願い 

ひどいミちれは薄めた台所用洗剤(中性)をしみ •水をかけないでください。 

込ませた巧でふさ取り、必ず洗剤分をふさ取っ さびたり故障したりすることび 

て< ださい。 あ0ます。 
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■お手入れしてら庫内の臭いがとれないとき 

カラ焼き-脱臭 （1 8ページ）してください。 

臭いびやわらざます。 

■長期間ご使用にな5ないとき 

電源プラグをコンセントから抜さ、各部をお手入れしてから、湿気や、ほこりび 
かからないようにして、おしまい < ださい。 


お願い 

住宅家具用洗剤(弱アルカリ、アルカリ、弱酸性、酸性など)、 

オーブンクリーナー、クレンザー、ベンジン、シンナー、漂白剤、 

熱湯、可燃性ガス ( LPG など)入りスプレー洗剤は使わないでくださし、。 

損傷、変色、変形、発煙、発火などの原因にな0ます。 


庫内底面 


庫内底面のミちれはめれ布巾ですぐふさ取る。 

レンジ使用時のミちれび、オーブン使用時に焦げて黒 
くなることびあります。 

巧れび落ちにくいとさは、ミちれた部分に液体クレン 
ヴー（クリームクレンヴー)を付け、2分程度おいて 
ミちれにしみ込ませ、丸めたラップで強めにこすりま 
す。 

お願い 

•周囲のシリコンパッキンや庫内塗装面は傷びつくのでこすらないでください。 
•金属たわしや先のとびったものでこすったり、衝撃を与えたりしないでくださ 
し、傷ついたり、割れることびあります。 


角皿 


スポンジたわしでミちれを落とし、十分に水気を 
ふさ取る。ミちれは洗い桶などの中で落とす。 

• 角皿に水気び残っているとサビび付くことびあり 
ます。 

• 角皿のミちれび落ちないとさは、水で薄めた漂白剤 
に一晩つけて <ださい。 

お願い 

• 角皿は使用後、急冷しないでください。破損-変形することびあります。 

また加熱直後に水をかけると蒸気び発生したり、熱いしぶさび飛びます。 

•角皿は金属たねしや先のとびったものでこすったり、落としたりしないでくだ 
さい。傷ついたり、変形することびあります。 







こんなとさは 


お手入れのしかた 
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お料理び上手にできないとを 


•ごはん-おかずのあたため 


調理がすぐに終了する 
あたためキーであたためて 
も熱くならない 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

.庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を冷ましてからあたためてください。 

食品があたたま！ 5 ない 

•食品び金属容器-アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

あたためキーであたためる 
と熱くなりすざる 

• 陶器やガラス製の蓋を使っていませんか。 

^ホ外線センヴーびうまく働かないことびあります。 

• 食品は庫内中央に置いていますか。 

ごはんがぱさつ< 

•あたためる前に水を少しかけると、しっとり仕上びります。 

煮もの•煮魚などの煮汁が飛び散る 

• 汁気を切って深めの容器に入れてあたためます。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

• とろみのある食品をあたためるときはソフトあたためであた 
ためて < ださい。 

冷凍ごはんが 
あたたまらない 

•表面びとけかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセンサ 
一び正しく働かないことびあります。冷凍庫から出してすぐ 
のちのをお使いください。 




冷凍食品があたたま S ない 

► 

•表面びとけかかっていたり、新しいラップをかぶせるとセンサ 
一び正しく働かないことびあります。冷凍庫から出してすぐ 
のちのをお使いください。 

また、必ず食品にラップびふれるようにかぶせてください。 




食品がぱさつく 

► 

► 

• 霧を吹いてあたためます。 

フライや天ぷ 5 がべチヨッとする 

•ペーパータオルを敷いた皿の上に並べます。また、「カラッと 
グルメ」であたためると、カラッと仕上びります。 

♦お好み温度 



調理がすぐに終了する 
食品の温度が低い 

► 

.庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を冷ましてからあたためてください。 

•ゆでちの 



野菜が乾燥気味になる 

► 

► 

• 野菜を洗い、水気を切らずにラップにくるんでください。 

でさすぎのところと、加熱の 
足りないところがある 

• かぼちゃ、じゃびいちなどは大ささをそろえてください。 
ほうれん草などは葉と茎を交互に重ねます。 
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•のみちののあたため 


調理がすぐに終了する 
のみちのの温度が低い 

► 

.庫内（とくに底面）の温度び高いとセンサーび正しく働かない 
ことびあります。庫内を;令ましてからあたためてください。 




f '' 

牛乳が熱<なりすざる 

► 

► 

► 

• re 牛乳」であたためていますか。「あたため」では熱 < なります。 
•分量はどのくらい入っていますか？容器に対して8分目まで入 
れてください。容器に対して少量しか入れないと沸騰する恐 
れびあ0ます。 

. ち奥の円の中央に合わせて置いてますか？赤外線センサーび 
正しく動かず、沸騰する恐れびあります。 

-お薦めの容器をお使いですか？ホ外線センサーび正し < 動か 
ず、沸騰する恐れびあります。 

お酒が熱<なりすぎる 

•「7お酒」であたためていますか。「あたため」では熱くなります。 

お酒が上の方と下の方で 
温度が違う 

• とっくりの首の部分をアル S ホイルで覆ラと上下の差び少な 
くなります。 


•生解凍 


f -> 

上手に解凍でさない 

► 

•食品を浅めのトレイかペーパータオルの上にのせて解凍して 
<ださい。 

^深めのトレイに食品び入つていると、トレイのふちびじゃま 
になり温度を5まく測定でさず、上手に解凍でさないことび 
あ0ます。 

• うまく解凍できる厚さは 3 cm まで。厚さは均一にし、細い部分 
や魚の尾などにはアルミホイルを卷いてください。 

• 同時に2つじ(上を解凍するとさは同じ種類のもので同じ大ささに。 



解凍不足 

► 

•食品の温度び部分的に上昇するとセンサーの働さで、加熱終了 
となり、解凍不足になることびあります。 
^食品に薄いところや細いところびあると部分的に加熱され 
やすいので全体の厚さをそろえて冷凍してください。 
^解凍不足の部分は「レンジ2日日\^」で様テを見なびら解凍し 
て < ださい。 

^表面び溶けかかつていたり、新しいラップをかぶせるとセン 
ヴーび正しく働かないことびあります。冷凍庫から出して 
すぐのちのをお使いくだい。 


こんなとさは 


お料理が上手にでさないとさ 
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お料理び上手にできないときけ-プン調取 


•スポンジケーキ 


ケー丰のふ< S みが悪い 


泡立てがうまくでさない 


さめが粗く粉っぽい 


中央が沈む 


•シュークリーム 


ふ< らみが悪い 


•クッキー 

焼さ色にむらがある 


•バター□ール 


ふくらみが悪 <、かたい 


•フランスパン 

上手|しでさない 


•卵はしっかりと泡立てましたか。字び書けるくらいしっかり 
と泡立ててください。 

• 粉を合わせたあと、混ぜすざていませんか。 


• ボウルや泡立て器に、水分や油分びついていると泡立ちび悪く 
なります。 


广 

• 粉をふるつて入れましたか。 


-粉びなじむまで混ぜましたか。 



卵の泡立てすざはありませんか。 


•分量は正しく量りましたか。 

•生地を作るとさにレンジの加熱時間は正しかったですか。 


生地の厚みや大ささは均一ですか。 


• 生地の発酵は十分でしたか。発酵不足で生地温度び低いとあ 
ま0ふ<らみません。 

•成形するとさ生地をいじめていませんか。生地をいじりすざ 
ると固くなります。ていねいに扱いましよう。 

• 7己ページの「パン作りのコツ」を参照してください。 


• 63ぺージの「フランスパン作りのコツ」を参照してくださし、 
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こんな表示び出たときは 


表示例 


理由(原因） 


処置 


r 扉」表示 



「あたため」のとさ、とびらを閉め、 ] 分過ぎてか 
らキーを押すと表示します。 


I もう1度とびらを開閉し、 ] 分!;！ 
内にキーを押して < ださい。 


r 冷却中」表示 



レンジ加熱を繰り返し使用した場合や、オーブ 
ンなどヒーター調理加熱終了後、機械室を冷却 
するとさに表示します。 


>表示中でを使用でさます。 

Y こだし、 r 高温」などび表示され 
ている場合は、使用できないメ 
ニューちあります。 


「高温」表示 



’オーブンなどヒーター加熱調理終了後、庫内び 
局/皿のと 。三ぶ 术します0 


’とびらを開け、温度び下びるま 
で待ってください。 

/約1日〜2日分程度で表示び消え 
ます。表示中でも r とりけし」キ 
一を押すか調理メニューを設定 
すると消え、一部のメニューは 
使ラことびでさます。 


rc 2 i 」 と「高温」表示 



’オーブンなどヒーター加熱調理の後などで、庫 
内温度び高いとさに「発酵」を設定すると、表示 
部に「高温」び点滅します。このとさ「スタート」 
キーを押すと、左に示した表示になります。 

’オーブンなどヒーター加熱調理の後などで、庫内 
温度び高いときに「あたため」「のみもの」「ゆで野 
菜」「生解凍」「らくらくべ一力 IJ -」「カレー•シ 
チュー」「肉じやび」「パスタ」「お弁当」「野菜スープ」 
「手作り豆腐」「お好み温度」を開始すると表示しま 
す。 


「とりけし」キーを押し、とびらを 
開け、温度び下びるまで待って 
<ださい。 


「とりけし」キーを押し、とびらを 
開け、温度び下びるまで待って 
<ださい。 

^手動の「レンジ」は使ぅことびで 

さます。 


川」表示 


H 故 


’製品び故障している場合びあります。 


>電源プラグを抜さ、販売店また 
は東芝生活家電ご相談センター 
へ表示番号をお知らせください。 


■ 表示番号 など 


|■ cl 」表示 



’デモモードび設定されていると、とびらを開け 
たとさ表示します。 

’デモモードび設定されていると加熱び行われま 
せん。 

デモモードとは、店頭で実演するためのモード 
です。 


「とりけし」キーをピッピッとブ 
ヴー音びするまで(約3秒)押し 
たあと「とりけし」キーを押して 
<ださい。 


こんなとさは 


お料理が上手にでさないとさ/こんな表示び出たとさは 
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修理を依頼される前に 

つぎのような場合は故障ではありません。 


現象 

理由(処置） 

電源プラグを、コンセントに差し込 
んでむ何ち表示しない。 

-とびらを閉じた状態で、電源プラグをコンセントに差し込ん 
だだけでは電源は入りません。 

一度とびらを開けると、電源び入り表示します。 

調理中、カチカチと音びする。 

•機械室内のスイッチ切換え音です。故障ではありません。 

才ーブンなど、ヒーター加熱時に、 
ボコッボコッという連続音や、ボコ 
ンという音びする。 

•熱収縮による加熱室壁面の音で故障ではあ 0 ません。 

電子レンジ調理の開始時及び途中 
に、ジーという連続音びする。 

• 電子レンジ調理時の動作音で故障ではありません。 

調理中、調理後に音（ファン)びした 
り、しなかったりする。 

• 機械室等を冷却するファンの音で故障ではありません。 

• レンジ調理後、冷却ファンび回りますび故障ではありません。 

• オーブン-グリル調理後、冷却ファンび回りますび故障では 
ありません。 

•冷却ファンび回っているときは「冷却中」表示び点滅します。 

キーを、押してち受け付けず、何も 
表 7 J \ しない。 

-とびらを開け、食品を入れてから操作してください。 

["省エネルギーのため、とびらを開けたあと己分をすぎると^ 
^表示を切るためです。このとさキーち受け付けません 。 J 

とびらを開けると表示部に「な」び 
表 7 J \ する。 

• とびらを開けたとさ表示される仕様です。 

調理終了後、 ] 分後、 ] 分ごとにピー 
ッピーッピーッと鳴る。 

•調理終了後、庫内の食品を取り出さないと鳴る機能びついて 
います。故障ではありません。 

ブヴーび鳴らない。 

. ブヴー音を消す設定になっていませんか。 

ブヴー音の消しかたと戻しかた(己己ページ)を参照して、設定 
しなおして < ださい。 


お知5せの音について 

次の操作-状態のとさ、ブザー音でお知!5せします。 

■キーを押したとさは-^ピッ 

■加熱終了のとさは•-ピーッピーッピーッ 

■予熱終了、途中操作のある場合はーピーッピーッピーッピーッピーッ 
■加熱終了後、食品を取り出し忘れるとーピーッピーッピーッ 
■異常表示のとさは^ピピピピピピピ 
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修理を依頼される前につざのことを点検してください。 


現象 

理由(処置） 

まった < 動かない。 

•停電ではありませんか。 

• 電源プラグび抜けていませんか。 

• ご家庭のヒューズやブレーカーび切れていませんか。 

• 途中でとびらを開閉しませんでしたか。 

• 無表示の状態で、キー操作をしていませんか。 

(とびらを開け、食品を入れてからキー操作してください。） 

「あたため」キーを押してむ加熱さ 
れない。 

• 「扉」び表示されていませんか。 

とびらを閉めてから1分をすぎるとスタートしません。 

(一度とびらを開閉しててからキーを押してください。） 

「のみわの」「生解凍」キーを押し、 
「スタート」キーを押しても加熱さ 
れない。 

• 「高温」 rc 2 i 」 び表示されていませんか。 

(こんな表示び出たときは(己3ぺージ)を参照してください。） 

• とびらびさちんと閉まっていますか。 

• デモモードになっていませんか。己3ページの rd 表示」を参照 
して解除してください。 

料理のでさ上びりび悪い。 

• 調理のしかたは正しいですか。 

(ふた、ラップの有無、付属品など確認してください。） 

• 庫内び、熱いまま自動調理しませんでしたか。 

(庫内の温度び下びるまで待ってください。） 

•食品の量は適当でしたか。 

• 庫内の上面や底面びミちれていませんか。 

• メニューを正しく選んで調理開始しましたか。 

煙やいやな臭いび出た。 

-庫内のカラ焼き-脱臭はしましたか。 

• 庫内やとびらびミちれていませんか。 


ブザー音の消しかたと戻しかた 

■ ブザー音を消す ■ ブザー音をなるように元にらどす 


取り出し忘れお知!5せのブザー音だけを消すとさ 

1 「0」表示中にをピッピッとブザー音がするまで 
(約3秒)巧す 

2続いて HZD を押す 
全てのブザー音を消すとさ 

1「0」表示中にをピッピッとブザー音がするまで 
(約3秒)巧す 

2 続いて CZ ] を押す 


ブザーの音を、消した操作と同じ操作を行 
ラことによりブザー音び出るよラになりま 
す。 



修理を依頼される前に/お知 S せの音について/ブザ—音の消しかたと戻しかた 
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仕様 


電源 

AC100V 日日 Hz-6 日 Hz 共用 

定格消費電力 

電子レンジ14日日 W(14.6A)、 ヒーターカ□熱12日日 W(12.(DA) 

高周波出力 

1000伊1 • 600 W • 己00 W • 200 W ホ目当出力切換 

発振周波数 

2450MHz 

ヒーター 

上 790W • 下 380W 

温度調節請囲 

発酵(30、40°〇、100〜2己 0°C《2 

外形寸法 

315 (高さ）X 48□(幅）X 41日(奥行) mm 

庫内有効寸法 

187 (高さ）X 294 ( 巾畐）X 3己己（奧イ5) mm 

質量(重量） 

14k 呂 

総庫内容量 

21L 

コードの長さ 

1.4m 

区分名 

D 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

己 3.7kWh/ 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

]3.8kWh/ 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh/ 年 

年間消費電力量 

67. 己 kWh/ 年 

タイマー時限 

レンジ1□日日 W :曰分 

レンジ'6日日 W • レンジ'己日日 W • グリ J レ： 3日分 
レンジ2日日 W • オーブン-発酵： 9日分 


《 ] 定格高周波出力10日日 W は短時間高出力機能(約己分間)であり、定格連続高周波出力は6日日 W です。 

6日日 W へは自動的に切り換わります。 

《2オーブン温度を21日でじ(上に設定した時は、調理開始後3□分で 2(DCrC に切り換わります。2己び C での運 
転時間は約]日分です。温度は庫内び空の状態で中/こ\部で測定しています。庫内に食品や付属品を入れて 
温度を測定すると、温度び合わないことびあります。（料理を作る場合は、料理集の温度を目安にしてくだ 
さい） 

• 実際にお使いになるとさの消費電力量は、使用回数や使用時間、食品の量、周囲温度などによって変化します 
ので、あくまで目安としてご覧ください。 

• 年間消費電力量は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定方法による数値です。（区分名ち同法に基づいてい 
ます） 

• 総庫内容量とは JIS の規定に基づいて算出された容量のことです。 


この製品は、日本国内用に設計されているため海外では使用できません。また、アフターサービスもできません。 
This product is designed for use only in Japan and cannot be used in any other country . 

No servicing is available outside of Japan . 


保証とアフターサービス (必ずお読みくださし、) 


‘保証書側添) _, 

• この東芝スチームオーブンレンジには、保証書を 
別途添付しております。 

• 保証書は、必ず「お買い上げ日、販売店名」などの記 
入をお確かめのラえ、販売店から受け取っていた 
ださ内容をよ < お読みの後、大切に保管して < だ 
さい。 

• この東芝スチームオーブンレンジの保証期間は、 
お買い上げいただいた曰から1年です。ただし発 
振管(マグネト□ン)は2年です。その他、詳しく 
は保証書をご覧ください。 


[ T 甫修用性能部品の保有期間 っ‘ 

• スチームオーブンレンジの補修用性能部品の保有期 
間は、製造打ち切り後8年です。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め(し必要な部品です。 


部品について 


• 修理のために取りはずした部品は、特段のお申し出 
びない場合は当社で引さ取らせていたださます。 

• 修理の際、当社の品質基準に適合した再利用部品を 
使用することびあります。 
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修理-お取り扱い-お手入れについてご不明な点は 


お買い上げの販売店へご相談ください。 


販売店にご相談がでさない場合は、下記の窓□へ 


東芝生活家電ご相談センター 1 

函0120 -1048-76 

受付時間： 36 已曰 9:00 〜 20:00 

携帯電話 ’PHS など 022-774-5402 (通話料：有料） 

FAX 022-224-6801 (通信料：有料） 

-お客様からご提供いただいた個人情報は、修理やご相談へ 
の回答、カタ□グ発送などの情報提供に利用いたします。 

-利用目的の範囲内で、当該製品に関連するま芝グループ会 
社や協力会社に、お客様の個人情報を提供する場合びあり 
ます。 


修理を依頼されるときは 出張修理 


• 己日〜己己ページに従って調べていたださ、なお異常びあるとさは、使用を中止し、必ず電源プラグをコンセント 


から抜いて、お買い上げの販売店にご相談 < ださい。 

■保証期間中は . 

• 保証書の規定に従って、販売店び修理させていただ 
きます。なお、修理に際しましては、保証書をご提 
示ください。 

■保証期間が過ぎている場をは . 

• 修理すれば使用できる場合は、ご希望によって有料 
で修理させていたださます。 


■修理料金のしくみ 


修理料金は技術斜-部品代-出張料等で構成 
されています。 

技術料 

故障した商品を正常に修復するため 
の料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

商品のある場所へ、技術員を派遣す 
る料金です。 


■ご連絡いただきたい内容 


品 名 

スチームオーブンレンジ 

形名 

ER-H6 

お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等ち合わせてお知らせください 

お名前 


電話番号 


訪問希望曰 


便利メモ 

お買い上げ店名や電話番号を記入されて 
おくと便利です。 


■ご転居のとさは . 

• この東芝スチームオーブンレンジは、電源周波数 
日日 Hz-6 日 Hz 共用です。周波数の異なる地域に、 
ご転居されてちそのままお使いいただけます。 


口 

愛情点検 


長年ご使用の電子レンジの点検をぜひ！ 


• 電源コードや電源プラグび異常に 
熱くなる。 


故障や事故防止のた 
め、電源プラグをコ 


このような 

症状は 

ありませんか。 


• キーを押し、調理を開始しても食 
品び加熱されない。 

• 自動的に切れないことびある。 

• 使用中に異常な音や臭いび出るこ 
とびある。 

• 庫内のカバーや壁面びミちれ、スパ 
ーク（乂花）または煙び出ることび 
ある。 

• その他の異常や故障びある。 


ンセントから抜い 
て、必ずお買い上げ 
の販売店に点検•修 
理を依頼してくださ 
中止 い。（技術のあるヴー 
ビスマン!;^外の人は 
， 絶対にキャビネット 

をはずさないで<だ 
さい。） 
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